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چکیده 


لازمه استفاده بهینه از اجزای و پسماند باقلا در تغذیه دام آگاهی از کیفیت و ترکیبات مغذی آن می باشد. هدف از این تحقیق تعیین ارزش غذایی. 
انرژی متابولیسمیء قابلیت هضم شکمبه ای و بعد از شکمبه ای در اجزای مختلف باقلا م۲ 4ظ۲10:22 به صورت خام و فرآوری شده با آوره و ملاس با 
استفاده از روش‌های 51 7 و ۷۶۶۵0 7 بود. نتایج نشان داد که ترکیبات شیمیایی پتانسیل و نرخ تولید گازه ماده آلی قابل هضمم انرژی متابولیسمی» و 
اسیدهای چرب کوتاه زنجیر بین اجزای مختلف باقلا دارای اختلاف معنی‌دار هستند. همچنین نتایج نشان داد که فرآوری غلاف باقلا با ۳ درصد ملاس 
و ۱/۵ درصد اوره به دلیل فراهمی همزمان و مناسب اسکلت کربنی و منبع نیتروژن موجب کاهش میزان الیاف نامحلول در شوینده‌ی اسیدی آن و به 
عبارتی افزايش قابلیت هضمی آن شد. براساس نتایج حاصل» بیشترین میزان قابلیت هضم ماده آلی در ماده خشک و انرژی متابولیسمی در اثر عمل‌آوری 
غلاف باقلا با ۴/۵/ ملاس و ۱/۵ اوره (۴/۵ + ۱/۵ در صد ماده خشک) مشاهده گردید. با افزایش سطح ملاس قابلیت هضم ماده خشک در غلاف 
باقلا در کل دستگاه گوارش افزایش یافت. دانه باقلا دارای ارزش غذایی بیشتری نسبت به سایر اجزای آن بوده و مقدار فیبر در پوسته دانه بیشتر بود. به 
طور کلی دانه باقلا با پروتین حدود ۲۳/۷۱ درصد و انرژی قابل متابولیسم ۸/۹۴ مگاژول برکیلوگرم دارای ارزش غذایی خوبی برای تغذیه دام است. 
لیکن غلاف باقلا نیز ارزش تغذیه‌ای مناسبی به عنوان منبع فیبر غیرعلوفه‌ای برای نشخوارکنندگان دارد. 


واژه‌های کلیدی: ارزش غذایی باقلاه ترکیب شیمیایی, تولید گاز قابلیت هضم. 


مقدمه 


حبوبات نقش مهمی در تأمین نیازهای غذایی جامعه بشسری به 
ویژه در ک شورهای درحال تو سعه ایفاء می‌کنند. باقلا در میان حبوبات 
جایگاه مهمی دارد که در بیش از ۵۰ کشور جهان کشت می‌شود (۱۴). 
ایران با تولید سالانه بیش از ۴۶ هزار تن باقلا در سطح زیرکشت ۲۶ 
هزار هکتار مقام دوازدهم تولید این محصول را در جهان دارد (۳) 
همانند دیگر دا نه های خام حبو بات الب بخش نیتروژنی باقلا از 
نیتروژن محلول تشسکیل شده که به آسانی در شسکمبه قابل تجزیه 
است .)٩(‏ برای ذ شخوارکنندگان ارزش انرژی‌زایی باقلا در مقاي سه با 
غلات بالا است. تحقیقات نشان داده که استفاده از باقلا به جای 
کنجاله سویا در بخش کذسانتره جیره بره‌ها اثر منفی بر عملکرد ر شد 
حیوان نداشسته است (۱۳). بیش از ۴۰ درصد غلاف باقلا را فیبر 


۱- دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم دامی دانشگاه محقق اردبیلی» اردبیلء 
ایران: 
۲- دانشیاران گروه علوم دامی دانشگاه محقق اردبیلی» ء اردییل» ایران. 


تشکیل می‌دهد. بنابراین می‌تواند به عنوان منبع فیبر جیره غذایی در 
نظر گرفته شود (۲۷). رحیمی و همکاران (۴۰) گزارش کردند که تولید 
گاز به ترتیب از زیاد به کم در پوسته مغزء کل میوه غلاف و دانه 
باقلا وجود داشت و بیشترین نرخ تولید گاز در دانه باقلا و کمترین آن 
در مغز بوده و به طوری که ماده الی قابل هضم انرژی قابل 
متابولی سم انرژی خالص, پروتئین میکروبی و | سیدهای چرب کوتاه 
زنحیر به ترتیب از زیاد به کم در پو سته مغزء کل میوه غلاف و دانه 
باقلا وجود داشتند. در تحقیقی نشان داده شده که با افزودن ۶ در صد 
ملاس به سیلاژ بقایای زراعت باقلا می‌توان سیلوی خوبی از بقایای 
زراعت باقلا تهیه نموده و به مصرف دام رساند (۳۸). پسماند لپه باقلا 
که دارای پروتئین بالایی است نیز می‌تواند برای کاهش هزینه‌های 
تغذیه دام در پرواربندی حائز اهمیت باشد (۱۱). در گزارشی نشان داده 
شد که جایگزینی ۲۰ درصد از سهم علوفه بره‌های در حال رشد با 


۳ انفاد گروه علوم دام بانشگاه محقی اروبیل ی اردبیل: ارآ 
(#- ایمیل نویسنده مسئول: )096110127211 
7 1-۱3( 
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سیلاژ ساقه و برگ باقلا تاثیر منفی بر عملکرد رشد آن‌ها نداشت 
(۳۷. 

کربوهیدرات محلول اندک بقایای باقلا موجب شده که فرآوری و 
غنی سازی آن با ملاس مورد تو جه قرار گیرد (۳۷ و ۳۸). به 
منظوراستفاده بهینه از مواد خوراکی» به اطلاعات کافی در زمینه مواد 
مغذی موجود در آن‌ها و قابلیت دسترسی به این مواد مغذی نیاز است. 
ارزش غنایی اجزای مسلف بافلا (علاف فرآوری. شنه بو سته دنه و 
دانه) جهت تغذیه دام به خوبی روشن نیست. بنابراین هدف از اين 
تحقیق تعیین ترکیبات شیمیایی (پروتئین خام» فیبر خام و...» برر سی 
قابلیت هضم ماده خشک و پروتئین خام شکمبه‌ای و بعد از شکمبه‌ای 
غلافه پوسته و دانه باقلا و فراسنجه‌های تخمیر غلاف باقلای 
فرآوری نشده و فرآوری شده با اوره و ملاس با استفاده از روش تولید 
گاز بود. 


مواد و روش‌ها 
تهیه مواد و تیمارهای آزمایشی 

برای تهیه محصول باقلای خام از مرکز خرید باقلا در شسمال 
کشور شرکت 6صع[209ع10:0 اقدام شد. پس از تهیه‌ی باقله غلاف 
آن از دانه جداسازی و دانه» غلاف و پوسته دانه‌های جداسازی شده در 
مجاورت هوا خشک شد. این پژوهش در قالب طرح کامللاً تصادفی با 
۰ تیمار و ۳ تکرار در هر تیمار در دو اجرا شامل: ۱ - غلاف باقلای 
فرآوری ذشده ( شاهد. به صورت خام بدون افزودن اوره یا ملاس به 
عنوان شاهد سیلو شده | ست) ۲ - غلاف باقلای فرآوری شده با 
ملاس (۱/۵ درصد ماده خشک غلاف)» ۳ - غلاف باقلای فرآوری 
شده با ملاس (۳ درصد ماده خشک)» ۴ - غلاف باقلای فر آوری شده 
با ملاس (۴/۵ درصد ماده خشک)» ۵ - غلاف باقلای فرآوری شده با 
اوره (۱/۵ درصد ماده خشک)» ۶ - غلاف باقلای فرآوری شده با 
ملاس + اوره (به ترتیب ۱/۵ و ۱/۵درصد ماده خشک), ۷ - غلاف 
باقلای فرآوری شده با ملاس + اوره (به ترتیب ۳ و ۱/۵ درصد ماده 
خشک) ۸ - غلاف باقلای فرآوری شده با ملاس + آوره (به ترتیب 
۵ و ۱/۵ درصد ماده خشک). ٩‏ - پوسته دانه و ۱۰ - دانه باقلا 
انجام شد. فرآوری غلاف باقلا با اوره و با ملاس طبق روش چودوری 
(۸) و فرآوری غلاف باقلا با اوره + ملاس مطابق روش هاو (۲۱) 
انجام شد. در ادا مقدار ۷۰ گرم اوره یا ملاس تنها در ۰/۵ لیتر آب 
حل شد. مقدار ۲ کیلوگرم غلاف باقلای خرد شده با ۴/۵ لیتر آب در 
یک ظرف به وسیله دست کامللاً مخلوط شد و در حین مخلوط کردن 
محلول اوره یا ملاس تنها نیز به آن اضافه شد. اين مخلوط طبق 
روش چودوری (۸) در پلاسستیک های دو لایه ريخته و به خوبی 
هواگیری و فشرده سازی شد. برای فرآوری غلاف باقلا با مخلوط اوره 
و ملاس ۷۰ گرم اوره با ۵۷ گرم ملاس با ماده خشک ۷۰ در صد در 


۵ لیتر آب حل شده و طبق روش گفته شده برای اوره یا ملاس تنها 
به ۲ کیلوگرم غلاف باقلا که با ۴/۵ لیتر آب مخلوط شده بود | ضافه 
شد (۲۱) 

همه‌ی فرآوری‌ها به مدت ۲۸ روز در کیسه‌های پلاستیکی در 
دمای اتاق (۲۱ تا ۲۶ درجه سلسیوس) به صورت سیلو نگهداری شدند. 
سپس درب آن‌ها باز و ارزیابی ظاهری سیلاژ انجام شد. ابتدا لایه‌های 
بالایی سیلاژ خارج گردید. سپس از قسمت‌های میانی آن جهت 
اندازه‌گیری ترکیبات شیمیایی, تعیین قابلیت هضم ملاه خشک و 
پروتئین خام شکمبه‌ای و بعد شکمبه‌ای و اندازه‌گیری میزان تولید گاز 
نمونه‌برداری شد. 

تعیین تر کیب شیسایی 

جهت تعبین تجزیه شیمیایی نمونه‌های آزمایشی برای ماده خشک 
توسط آون و با روش ٩۳۰-۱۵‏ از پروتکل (۴) برای پروتئین خام 
توسط دستگاه کلدال و با روش ۹۸۸-۰۵ از پروتکل (۴) و برای چربی 
با دستگاه سوکسیله و با روش ٩۲۰-۳۹‏ از پروتکل (۴) و برای خاکستر 
خام با دستگاه کورهالکتریکی و با روش ٩۳۲-۰۳‏ از پروتکل (۴) 
صورت گرفت و میزان ۸۳ و ۱۷۳9۳ با سیستم آنکوم (۲)تعیین ند 

تعیین قابلیت هضم به روش دیزی (هولدن ۱۹۹۹) 

قابلیت هضم شکمبه‌ای به روش آزمایشگاهی هولدن (۲۰) انجام 
شد. بدین ترتیب که پس از نمونه‌برداری» مواد خوراکی با استفاده از 
آسیاب مخصوص دارای غربال با منافذ ۲ میلی‌متری آسیاب گردید. 
سپس با استفاده از الک ۵۰ میکرون غربال شدند تا ذرات کوچک‌تر از 
۰ میکرومتر از آن خارج شود. سپس از هر ماده خوراکی مقدار ۱ گرم 
نمونه در داخل کیسههای نایلونی توزین شد (۳۴). پس از آن درب 
کیسههای نایلونی حاوی مواد خوراکی. به وسیله دستگاه دوخت 
پلاست بسته شد. برای انجام این آزمایش از دستگاه شبیه ساز هضم 
(:0ادحاتاعم1 ۱۸۲5۷۲ مدل دستگاه 122001 ساخت شرکت انکوم) 
استفاده گردید. در مرحله اول آزمایش هولدن به منظورانجام فرایند 
هضم شکمبه‌ای» ۱۳۴۰ میلی‌لیتر از محلول بافری (بزاق مصنوعی) به 
همراه ۲۶۰ میلیلیتر مایع شسکممبه (در مجموع ۱۸-۰ میلی‌لیتر) ب 
داخل هر کدام از بطری‌های هضمی ۲ لیتری که از قبل در دمای ۲۹ 
درجه سلسپوس گرم شده بودند» ریخته شده و سپس کیسه‌های حاوی 
مواد خوراکی داخل آن ها قرار داده شدند (۲۰). با اسستفاده از گاز 
دی‌اک سید کربن» گازدهی انجام گردید و سپس به داخل هر بطری دو 
لیتری د ستگاه هضم شکمبه‌ای تعداد ۲۵ کیسه قرار داده شد و درب 
بطری‌ها به طور محکم بسته شدند و به مدت ۴۸ ساعت در دستگاه» 
ضمن چرخش آه سته بطری‌ها انکوبه شدند. در مرحله دوم آزمایش» 
۶ میلیلیتر 136 ۶ نرمال به همراه ۲/۷ گرم پپسسین به هر بطری 
اضافه شد و درب بطری‌ها محکم بسته شدند و به مدت ۲۴ ساعت در 
دستگاه ضمن چرخش آهسته بطری‌ها انکوبه شدند. در پایان کیسه‌ها 


تعیین ارزش غذایی, قابلیت هضم دانه. غلاف و پوسته دانه باقلا با استفاده از روش‌های آزمایشگاهی ۱۵۳ 


از بطری‌ها بیرون آورده شدند و به وسیله ماشین لباس شویی به مدت 
۱ دقيقه (در۳ مرحله ۷ دقیقه‌ای) با آب سرد شستشو داده شد. پس از 
آن کیسه‌ها جهت خشک شدن به مدت ۴۸ ساعت در آون با دمای ۶۵ 
درجه سلسیوس قرار داده شد. نمونه‌ها جهت تعیین خاکستر آن به 
مدت چهار ساعت در دمای ۵۵۰-۵۶۰ درجه سل سیوس در کوره قرار 
گرفتند. بعداً از کوره در آورده به مدت ۲۰ دقيقه در د سیکاتور قرار داده 
و توزین شدند. با این روش قابلیت هضم ماده آلی و ماده آلی در ماده 
رابطه (۱) 

وزن نمونه اولیه < (90) ]۷۲ 


/ [ وزن خشک بقایای هضم شاهد - وزن خشک بقایای نمونه) 
0 ۶ وزن نمونه اولیه راب طه 
۳( ۱ 
رابطه (۳) (0(۸0) >/(00 0۱ 
رابطه (۴) 
قابلیت هضم ۶ وزن نمونه اولیه 01 

که در این روابط ۷1۲ انرژی قابل متابولیسم برحسب مگاژول بر 
کیلو گرم 1203110 قابلیت هضم ماده آلی در ماده خشک با استفاده از 
روش هولدن» 0103 قابلیت هضم ماده آلی و 036 ماده آلی می‌باشد 
(۲۹). 

تعیین قابلیت هضم به روش آنزیمی سه مرحله‌ای (مک 
نیون و همکاران,۲۰۰۲) 

برای تعیین قابایت هضم با روش آنزیمی مک نیون (۲۹) 
نمونه‌های آزمایشی خشک شده با اندازه ذرات ۲ میلی متر آسیاب شد 
.سپس یک گرم نمونه آزمایشی به داخل کیسه‌های انکوم (,۳ با 
اندازه منافذ ۵۰ میکرون) از هر نمونه خوراک چهار تکرار ريخته شده و 
پس از آن با دستگاه دوخت پلاست دوخته شدند. حداکثر ۳۰ کیسه در 
هر بطری ۲ لیتری قرار داده شسد. در این مرحله ۱/۶ لیتر بافر بورات 
(۰/۰۳۴۵ مول) ف سفات (۰/۰۵۵۱ مول) با 0۳1 برابر ۸- ۷/۵ به داخل 
هر بطری ريخته شد. سپس به مدت ۱ ساعت در دمای ۲٩‏ درجه 
سلسیوس ضمن چرخش آهسته انکوباسیون شدند. سپس ۴۰۰ 
میلی‌لیتر محلول پروتناز (5147- 0 م«عن9) ۶۶ واحد پروتنز بهازای 
هر گرم خوراک به بافر بورات فسفات ا ضافه شد و به مدت ۴ ساعت 
در دمای ۲۹ درجه سلسیوس انکوبه شد. بعد از انکوباسیون تمام 
مایعات از بطری‌ها خارج شده و کیسه‌ها ۳ بار با آب سرد کاملاً شسته 
شدند. سپس ۲ سری از کیسه‌ها برای انجام مراحل بعدی آزمایش 
داخل بطری دیگری قرار داده شد. بقیه کیسه‌ها به مدت ۴۸ ساعت در 
دمای ۶۵ درجه سلسیوس در آون قرار داده شد. پس از خارج کردن از 
آون و قرار دادن در دسیکاتور به دقت توزین شدند. در این مرحله از 
آزمایش ۸۰۰ میلی لیتر محلول پپسین (0-7000 5121۳0) به 


بطری‌های حاوی کیسه‌ها | ضافه شد. (۲میلی گرم در لیتر م۲1 ۰/۱ 
نرمال) برای تهیه ۳11 ۰/۱ نرمال از ا سید غلیظ ۱۱/۶۵ نرمال مقدار 
۸ میلی لیتر برداشته شد و با آب مقطر به حجم ۱ لیتر رسانده شد. 
سپس از این محلول ۰/۱ نرمال ۸۰۰ میلی‌لیتر برداشته شد و به آن 
۴ گرم پیسین اضافه شد و پس از آن به مدت ۱ ساعت در دمای ۳۹ 
درجه ساسیوس انکوبا سیون شد. بعد از اتمام این زمان درب بطری‌ها 
باز شد و ۴۰ میل‌لیتر سود ۰/۱ نرمال و یک لیتر محلول پانکراتین (۶ 
گرم در لیتر پانکراتین (0-7545 12102 ۶۷/۵ گرم در لیتر فسفات 
دی هیدروژن پتاس‌یم ۰/۵ نرمال و ۰/۵میلی گرم در لیتر 
تیمول0۳۲2۷/۸) به بطری‌ها | ضافه شد. نمونه‌ها به مدت ۲۴ ساعت 
در دمای ۳۹ درجه سلسیوس انکوباسیون و بعد از اتمام این مدت درب 
بطری‌ها باز شد و محتوای بطری‌ها به بیرون ريخته شد و کیسه‌ها ۶ 
بار با آب سرد کاملا ش سته شد و به مدت ۴۸ ساعت در دمای ۶۵ 
درجه سلسیوس در آون قرار داده شد. پس از خارج کردن از آون و قرار 
دادن در دسیکانور به دقت توزین شدند. مقدار هضم با پیسین و 
پانکراتین از مقدار نیتروژن نمونه‌ها (بعد از انکوباسیون شکمبه‌ای) 
منهای نیتروژن باقیمانده بعد از انکوباسیون در پیسین- پانکراتین 
تقسیم بر مقدار نیتروژن نمونه‌ها محاسبه گردید (۳۰). ميانگین قابلیت 
هضم شکمبه‌ای» پس از شکمبه‌ای و کل دستگاه گوارش ماده خشک 

بر اساس درصد طبق رابطه‌های شماره (۵ 0 ۶و۳ زیر محاسبه شد. 

رابطه (ه) 
.۶ هضم شکمبه‌ای ماده‌ی خشک 
ند وزن پس از هضم شکمبه‌ای -وزن نمونه قبل هضم شکمبه‌ای 
وزن نمونه قبل از هضم شکمبه‌ای 

رابطه (۶) 
ِ قضمم: ین از شکمبهای ماده‌ی :خهیکت 
وزن پس از هضم روده‌ای -وزن نمونه پس از هضم شکمبه رابطه () 
وزن نمونه پس از شکمبه‌ای 
< / هضم کل دستگاه گوارش 
وزن نمونه پس از هضم روده‌ای-وزن نمونه قبل هضم شکمبه‌ای 


۱۱ 
وزن نمونه قبل هضم شکمبه‌ای 


تعیین فرآسنجه‌های تخمیری به روش تولید گاز 

برای اندازه‌گیری میزان گاز توایدی از روش منک و همکاران 
اسفاده نیع از اسیاب با غربال ۱ .میل‌شان فقار (مس 
۵ میلی گرم از هر نمونه در داخل سرنگ‌های شسیشهای مدرج 
مخصوص با حجم ۱۰۰ میلی‌لیتر قرار داده شد. برای هر نمونه ماده 
خوراکی ۳ تکرار (سرنگ) و دو اجرا در نظر گرفته شد. مایع شکمبه 
اه شاه تا ما کی تیه فوسانم تی و فکاران 
(۳۱) و روش صحیح شده منک و استینگاس (۴۰) به ذسبت‌های ۱ 
(مایع شکمبه) به ۲ (محیط کشت) مخلوط شد. در حالی که جریان گاز 


۱۵۴ نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلد ۰۱۲ شماره ۲ تابستان ۱۳۹۹ 


مقدار ۲۰ گرم از مخلوط مایم شکمبه و محیط کشست در داخل هر 
سرنگ حاوی نمونه ریخته شد و سپس سرنگ‌ها در دستگاه انکوباتور 
(۲۹ درچه سلسیوس) که با سرعت یک دور در دقیقه برای مخلوط 
کردن مداوم محتویات سرنگ‌ها می‌چرخید قرار داده شد. برای حذف 
خطای ناشی از گاز تولیدی در اثر عمل میکروار گانیسم‌ها روی مواد 
خوراکی موجود در مایع شکمبه از نمونه‌های شاهد (بدون اضافه کردن 
ماده خوراکی و حاوی ۳۰ میلی‌لیتر از مخلوط مایع شسکمبه و باق 
مصنوعی) استفاده شد. برای هر ۲ تکرار یک عدد سرنگ شاهد 
(»اص12) قرار داده شد و گاز تولیدی سرنگ‌های | صلی حاوی نمونه 
خوراکی تصحیح گردید. در زمان‌های ۲ ۴ ۸۶ ۲۴۰۱۲ ۴۸ ۵۳ 
۶ ساعت پس از قرار دادن سرنگ‌ها در انکوباتوره موقعیت پیستون و 
میزان گاز تولیدی قرائت و ثبت گردید. حجم گاز تولیدی بر اساس 
وزن نمونه خوراک در هر زمان با استفاده از رابطه‌ی شسماره (۸) به 
صورت زیر تصحیح گردید: 
۲۷ *<200)) ۷۲) ۷ ((۷-رابطه (۸) 

که در اين رابطه» ۷ ححم گاز تصحیح شده (میلی‌لیتر) به ازای 
۰ میلی گرم ماده خشک نمونه خوراک» ۷۰ حجم گاز تولیدی در 
سرنگ‌های حاوی نمونه خوراک (میلی‌لیتر/ ۷ حجم گازتولیدی در 
سرنگ‌های فاقد نمونه خوراک (میلی‌لیتر» ۷۷ وزن ماده خشک نمونه 
خوراک (میلی‌گرم) می‌با شد. برای تعیین فرا سنجه‌های تخمیر یا تولید 
گاز نمونه‌ها از معادله يا رابطه شسماره )٩(‏ ارسکوف و مکدونالد (۳۶) 
استفاده شد: 
(1 ۲ ع-1) بو رابطه )٩(‏ 

که در آن. ۳ تجزیه‌پذیری (گاز تولیدی در زمان) )» 2 میزان تولید 
گاز بخش محلول (میلیلیتر, ۵ بخش نامحلول ولی قا بل تخمیر 
(میلی لیتر» » نرخ تولید گاز (میلی‌لیتر بر ساعت) و ) زمان انکوبا سیون 
(ساعت) است. 

مقدار اسیدهای چرب کوتاه زنحیر طبق رابطه شماره (۱۰) گتاچیو 
و همکاران (۱۵) و قابلیت هضم ماده خشک ماده آلی ماده آلی در 
ماده خشک و نیز انرژی قابل متابولیسم از رابطه‌های شماره (۰۱۱ ۱۲ 
و ۱۳) ذیل (۲۰ و ۳۹ و میزان سنتز پروتئین میکروبی با معادله‌ی یا 
رابطه شماره (۱۴) چرکاوسکی (۱۰) برآورد گردید: 
رابطه (۱۰) ۷۵ 5و0 2۰/۰۲۲۲ 80۳۸۵ 
رابطه (۱۱) 
< ۲/۲۱۷/۳+ ۰/۱۳۶ برعح) ۰/۰۰۵۷ + ۳) ۳۲۰/۰۰۲۸۶ 


)۵۵۵۵۸۰۹۰۴۲۲۱۶۸۴۶ ۰۴۹۲۰۲ ۸6۰/۰۳۸۷۳۵۴۰ 
)۴۲۱۶/۴۶ ۵۳۰/۰۴۹۲۰0۵52۸۰/۹۰ ۰/۰۳۸۷ 
(حد۸ رابطه (۱۳) 


- ۱0۱0 جع 30(/(۱۹/۳/۳) د رابطه (۱۴) 

که یاهزار آنسیت‌های خر وتان ات ین 
اساس میلی‌مول» ۷1۳ برابر انرژی قابل متابولیسم (مگاژول بر 
کیلو گرم)» 0۸۳ قابلیت هضم ماده آلی در ماده خشک با | ستفاده 
از روش آزمون کاز(یراساس درصد) 201/4 مادهآلی قابل هضم لیر 
اساس در صد)» ۷1۳ برابر با پروتتین میکروبی بر ا ساس گرم به ازای 
هر کیلوگرم ماده آلی قابل هضم ۳) برابر پروتئین خام (گرم در 
کیلو گرم ماده خشک)» 01 برابر ماده آلی (گرم در کیلوگرم ماده 
خشک ۸۵۳ برابر (گرم در کیلوگرم ماده خشک)» تا برابر چربی 
خام (گرم در کیلوگرم ماده خشک) و 2524) برابر تولید گاز (میلی‌لیتر 
به ازای ۲۰۰ میلی‌گرم ماده خشک در ۲۴ ساعت تخمیر پایه) (۲۰). 

تجزیه و تحلیل آماری داده ها 

داده‌های حاصل از روش تولید گاز در قالب طرح کامللا تصادفی به 
روش اندازه گیری تکرار شده در زمان و قابلیت ه ضم هولانی و مک 
نیون در قالب طرح کاملا تصادفی با استفاده از نرم افزار ۹۸6 با 
رویه 1۷1160 تجزیه و تحلیل گردید (۴۲). مدل مورد استفاده در اين 
رویه یک مدل مختلط شامل اثر تیمار (ماده خوراکی)» اثر زمان 
انکوباسیون و اثر متقابل بین تیمار و زمان به عنوان اثرات ثابت و اثر 
تکرار درون هر تیمار به عنوان اثر تصادفی بود. مدل‌های آماری به 
صورت رابطه‌های شماره (۱۵ و ۱۶) زیر بود: 


اه ۳ ره ( زمرق بمب ع زا رابطه (۱۵) 
6 0 + | < ۷ رابطه (۱۶) 

< میانگین» نه اثر تیمار ام» 26 اثر زمان ژام» 
زو اثر متقابل تیمار و زمان خطای تصادفی حاصل از تکرار در 
داخل تیمار »6 و زه خطای باقیمانده می باشد. 


که در آن ۸ 


ریا مدای 

جدول ۱ ترکیبات شیمیایی مواد خوراکی را نشان می‌دهد. نتایج 
این پژوهش نشان داد که دانه خام باقلا دارای درصد پروتئین خام 
بیشتری ذسبت به بقیه اجزای باقلاا ست (۳۰/۰۵). همچنین نتایج 
نشان داد که فرآوری غلاف باقلا با ۲ در صد ملاس و ۱/۵ در صد اوره 
به دلیل فراهمی همزمان و مناسب اس‌کلت کربنی و منبع نیتروژن 
موجب کاهش میزان الیاف نامحلول در شوینده اسیدی آن و به عبارتی 
افزايش قابلیت هضمی شد. کاهش محتوی ۷۲۲ و ۸۲ سیلاژ به 
دو عامل مهم افزایش فعالیت لاکتوباسیل‌ها و باکتریوم‌ها در ترکیب 
سیلاژ و عامل دوم به خود ملاس که فاقد۱۱(۳ و ۸۲۳۲ است. 
برمی‌گردد (۲۲). در وآقع میزان کربوهیدرات محلول قابل دسترس 
برای عملکرد باکترهای تخمیر کننده در سیلو بیشتر می شود. در این 
پژوهش نیز با افزایش سطح ملاس درصد ماده خشک افزايش و 


تعیین ارزش غذایی, قابلیت هضم دانه. غلاف و پوسته دانه باقلا با استفاده از روش‌های آزمایشگاهی ۰ ۱۵۵ 


محتوی ۸۲۳ سیلاژ غلاف باقلا کاهش یافتها ست. مقایسه ميانگین 
داده‌ها نشان داد که از نظر میزان ماده خشک» پوسته دانه و دانه باقلا 
که اختلاف معنی‌داری باهم ندا شتند (۲<۰/۰۵) لیکن از نظر پروتتین 
خام محتوی ماده خشک دانه باقلا از ارزش بالایی برخوردار بوده و در 
مقابل غلاف باقلای فرآوری شده با ۱/۵ درصد ملاس کمترین ارزش 
را از این لحاظ داشت. محققین مختلف (۱۴ ۴۰ و۴۱) مقادیر متفاوتی 
از میزان پروتئین خام (به ترتیب ۲۵/۷ ۲۵/۲ و ۲۱/۰۷ درصد) و ماده 
خشک (به ترتیب ٩۰/۶‏ ۸۸/۸ و ٩۳/۱۶‏ درصد) و پروتئین خام (به 
تریب ۰۲۵/۷ ۲۵/۲ و ۲۱/۰۷ درصد) را برای دا نه باقلا گزارش 


نموده‌اند که نتیجه به دست آمده از این آزمایش به جز گزارش رحیمی 
و همکاران (۴۰) با نتایج سایر پژوهش‌گران نظیر راموس مورالس و 
مطابقت داشت. به طور کلی تفاوت‌های بین ترکیبات شیمیایی مواد 
خوراکی مشابه به خصوص در میزان ماده خشک و پروتئین خام ممکن 
است به دلیل عوامل زراعی مانند کاربرد سطوح مختلف کودهای 
نیتروژنی» شرایط آب و هوایی, زمان برداشت» شرایط انبارداری» وجود 
شرایط خشکی در مزرعه و فرایندهای پس از برداشست باشد (۲۳ و 
۶ 


تختول (-خرکییات فیسیایی علاقت نویه ده وحن باقلا فر آوزی شیم وخ ر اور شه نا آووه ماد 
امعووهامجه صرح هعس طزبه مها ه۳۵0 ۵۶ ولععو مه والبیط ۹668 رققهج 0منمعه لمح 60)ههصن ۶و ممتاتوموججمی اععتصعط -1 12۳016 


دیواره سلولی بدون دیواره خاکستر عصاره اتری پروتئین خام 
همی سلولز سلولی ۱۹ 6 
۸3 ۱۱9 ۸ 020 صتما۳0 
2200۳ 32127۳ 1992۳ 247 130 
2207۳ 2-3 216 21 1311 
213 2-3 ۱۳۹ 323۳ 13-03 
199۳ 2-93 2100۳ 320۳ 1954 
22۹40۳ 203 20.5 5.665۳ 153.90 
232-00۳ 2-33 م16 40۳ 5 11 
11-33 2133 1۰31۳ 90 13312 
19۳ 32167۳ 1240۳ 258 19.21 
:07 6467 و209 8 13.75۴ 
0۳ 3400۳ 25.70۳ 243 7/2 
001 001 001 004 001 
127 2956 2-6 1464 175 


آمیانگین‌های هر ستون با حروف غیرمشترک دارای اختلاف معنی‌دار می‌باشد(۳>۰/۰۵). 
,(0.05 >۳) 1۶6۲ واوته‌موماه تصعتهگن مصامی مهو صتط زب فصمع۱ 1 


قابلیت هضم به روش دیزی (هولدن ۱۹۹۹) 


- "۳ 
2( 9 
1034 ها 
5 0620 ۲۱۵۷ 
غلاف باقلا فرآوری با ملاس 
۱۷۲۵1295 ۷/16 005 صهعها ۲۵689960 
و ۵ ماده خشک با ملاس 
(وموعج۱]01 ۷/100 12 ۷۵ 1.5) 
و ۳ ماده خشک با ملاس 
(وعوعه۱۷۲01 ۷1۲ ۲2۸/۲ 3760) 
3 ۸۵ ماده خشک با ملاس 
(وموعه۱۷۵01 زب 1۲۷۲ 4:5۵) 
غلاف باقلا فرآوری با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) 
و (۲2۷ ۷۵ 1.5) معا 1« 0( 
۱ غلاف باقلا فرآوری با ملاس+ اوره 
2 ۱۷۲۵۱29509۳ ۷/16 0005 صهعها ۲۲۵689960 
ی ۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
1 (ونعده ]12(۷) 7۲6۵ 1.59۵۷۷16۴+ ۷0125565 ۵ 1.5 
ی ۳ با ملاس و 7۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
: (ووهط 1(۸) معرنا دزم 1.5+ وعوعما۱۷/0 ٩۵‏ 3 
ات ۵ با ملاس و ۱/۵// با اوره (برپایه ماده خشک) 
۱ (عتعهه /1۱(۷) ۲۲۲6۵ طلز/۱.5۵+ وعووها۱۷]0 ٩۵‏ 4.5 
پوسته خام دانه باقلا 
9994 والباط ۲۵ 9660 صفع‌ظ 
دانه خام باقلا 
99357 05 12۷7 ۳627 
سطح معنی داری 
001 ۷۵(۵ -۳ 
میانگین خطای استاندارد 
104 ۱ 


:6 اطمع تما آمنیه ۳ :۱۲۲۳۲ 2 
:6 مج تمال 0زمه :3۸۳ 


نتایج قابلیت هضم ماده خشک» ماده آلی» ماده آلی در ماده خشک 
و انرژی قابل متابولٍ سم غلاف پو سته و دانه باقلا به روش هولدن يا 


۱۵۶ نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلد ۰۱۲ شماره ۲ تابستان ۱۳۹۹ 


تیلی و تری | صلاح شده (۲۰) در جدول ۲ ارایه شده است. برا ساس 
تایه فا دپیفه رون ات تقارییت :هم موه ان کر اه هشک و 
اتدوی قایل متبوا سمرور اثر غمل اف قاافه باقلا با او 
۵ آاوره مشاهده گردید. بنابراین قابلیت هضم ماده آلی در ماده 
خشک و انرژی قابل متابولیسم غلاف باقلا به روش آزمایشگاهی 
هولدن (۲۰) با فرآوری بهبود یافت. اين درحالی است که بیشترین 
میزان 1 و 031 در بین تیمارهاء مربوط به دانه باقلا بود. قابلیت 


هضم خوراک در درجه اول به ترکیبات آن به ویژه الیاف بستگی دارد 


و پوسته دانه باقلا به دلیل داشتن میزان ۱1۳ بیشتر انرژی قابل 
متابولیسم کمتری را نشان داد (۱و ۴۵). تفاوت در میزان تجزیه پذیری 
یا قابلیت هضم بین گونه‌های مختلف گیاهی می‌تواند از تفاوت در 
ترکیبات شیمیایی آن‌ها ناشی شود (۳۹). تجزیه‌پذیری علوفه در درجه 
اول توسط میزان محتویات سلولی (مواد محلول و قابل تجزیه) و در 
درجه دوم توسط ساختار و میزان دیواره سلولی (۷10) تعیین می‌شود 


.)0( 


جدول ۲- میانگین قابلیت هضم و میزان انرژی قابل متابولیسم غلاف پوسته دانه و دانه باقلا فرآوری نشده و فرآوری شده با اوره و ملاس 
2 660 204 والباط 660و رعل0ج 062060 4صرح 0عا2عتاصا ۵۶ بجعتمصه مامافوناه‌طاهامصض ۵۶ ومیتاج* صرح مامتاوم‌عن ۵۶ عصهه‌جر 1۳6 -2 12016 


"معط 
انرژی قابل متابولیسم قابلیت هضم ماده ان قابلیت هضم قابلیت هضم 9 
۳ ِ ۹ آ ۳ موات جور 
(مگاژول بر کیلوگرم ماده‌خشک) در ماده خشک (درصد) ماده الی (درصد) ماده‌خشک (درصد) ۳ 
0۸ 0/1/1۵ ۷۲5 (0) 02/۳ 0 0۷۳3 0۵ 1۷۳2 
۰ 9.54 ۳ 601 1-1۳ 1903 غلاف باقلا خام 
5 0620 ۲۱۵۷ 
غلاف باقلا فرآوری با ملاس 
124۰ 232۰ دور ور « ور رو ووو۱۷۲۵12 ۷/16 005 هو ۲۲۵689960 
۵ ماده خشک با ملاس 
(وموعج۱]01 ۷/16 1 ۷۵ 1.5) 
ووو 63.30 01-1-۹93۲ ْ3--1 ۲اه : ی 
(و6وعه۱۷]01 ۷1۲ ۲2۸/۲ 3760) 
۱ ۳۴ 5265 1130۰ 133۲ ۵ ماده خشک با ملاس 
(و6و۱۷۵01۵8 زب 1۲۳۷۲ 4:57۵) 
197۳ 526-۳ 7131۳ 7-6۰ غلاف باقلا فرآوری با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) 
((1 ۶۵ 1.5) ۱7۲62 ۱/11۴ ۲۲۵665560 
غلاف باقلا فرآوری با ملاس +اوره 
2 ۱۷۲۵۱29509۳ ۷/16 005 صهعها ۲۵689960 
0 1 2 ۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ملده خشک) 
9 99 ش #«1 (ونعهط 1۱2۷) ۵2 1.5+ ۱۷0129565 ۷۵ 1.5 
۳ با ملاس و 12۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
91۳ 25.9۳ 62935 230۰ : ۱ 

3 1 7 7 (عدعهط 1((۷۲) ۲62 ۳1.5۸ ۱0129565 ۶۵ 3 

۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک 

1100۰ 2008۰ وور,و7 3 ار ۳ 
(علو02 ۲((۷) معا 1.596 وع۱01285 ۵ 4.5 
2۹ 92« 19 2-32 232-40۳ 
والباط ۳۵ 9660 صفع‌ظ 
103۳ ۲ 66.0 991۰ 29020۹ ی 
05 12۷7 ۳627 
001 001 001 001 قح نی زک 
۷۵[۵ -۳ 
۳ 236 251 230 مت ی و 
۱ 


آمیانگین‌های هر ستون با حروف غیرمشترک دارای اختلاف معنی‌دار می‌باشد (۳>۰/۰۵). 
0.05(۰ >۳) جع واوتموتع میاه کصعع]ن حصصامی عصمو صنطاننه فممع1۱ 


جانطناوءعنه متام تور :21۳۱/1 

۰انازطنامم‌ونل تعاامط متصمود6 :30۳/۲ 

عمط ول ما تعنامم متصموین تمعن :41(0(/۲ 
۰ ۱۲۵/۵۵۵۱12۵0 :5۱۲ 


۷ . نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلد ۰ شماره ۱ بهار ۱۳۹۷ 


در اثر سیلو کردن. قابلیت هضم و گوارش‌پذیری ماده خشک و 
ماده آلی کاهش یافت. دلیل آن کاهش قندهای محلول در اثر سیلو 
شدن علوفه می‌با شد (۲۸). میانگین قابلیت ه ضم ماده خ شک» ماده 
آلی و ماده آلی در ماده خشک. تحت تأثیر سطوح مختلف ملاس قرار 
قندهای محلول مواد سیلویی از طریق کربوهیدرات سپل الهضم 
ملاس, قابلیت هضم ماده خشک مواد سیلو شده افزایش یافت 
(۳>۰/۰۵)؛ به طوری که قابلیت هضم ماده خشکه» ماده آلی و ماده 
آلی در ماده خشک تیمار غلاف باقلای فرآوری شده با ۸۴/۵ ملاس + 
۵ اوره بیشتر از تیمار های دیگر بود و اختلاف معنی داری با 
تیمار های دیگر داشست (۳>۰/۰۵). همان‌طور که در این پژوهش 
مشاهده شد پوسته دانه با بالاترین میزان "1 دارای کمترین میزان 
قابلیت هضم بود. سلولز موجود در دیواره سلولی تا ۶۰ در صد می‌تواند 
هضم شود؛ با این شرط که در سکمبه باقی بماند. بنابراین عامل 
تأثیرگذار بر هضم سلولز, ماندگاری آن در شکمبه است (۴۵). در این 
پژوهش میزان قابلیت هضم ماده خشک (برحسب درصد) در دانه باقلا 
به طور معنی‌داری (۳>۰/۰۵) از میزان به دست آمده برای بقیه 
تیمارهای ماش بش ود در تیمارهای مربوط به غلاف باقلا با 
افزايش سطح ملاس قابلیت هضم ماده آلی کاهش یافت که برخلاف 
نتایج پژوهش گونای (۱۷) است . در حالی که سی بل (۴۳) نتایج 
مشایهی را گزارش کردند. دیواره سلولی (۷۲۱۳() یک شاخص مناسب 
جهت تعیین ه ضم» قابلیت ه ضم و م صرف گیاه تو سط دام می‌با شد. 
بنابراین هرچقدر میزان دیواره سلولی (۷۲1) جیره غذایی بالا با شد. 
قابلیت هضم و میزان مصرف آن کاهش می‌یابد (۳۳). باتوجه به اينکه 
میزان دیواره سلولی و دیواره سلولی منهای همی سلولز در پوسته دانه 
بالاترین اندازه را داست بنابراین دارای کمترین میزان قابلیت هضم 
ماده آلی در ماده خشک (برحسب درصد) و انرژی قابل متابولیسم 
(مگاژول بر کیلوگرم) بود. در بین تیمارهای مربوط به غلاف باقلاه در 
اثر فرآوری میزان قابلیت هضم ماده آلی در ماده خشک و انرژی قابل 
متابولیسم در غلاف باقلای فرآوری‌شده ۴۱۵ ملاس و 2/۵ اوره 
بیشتر از تیمار شساهد بوده و در سطح احتمال ۵ درصد اختلاف 
معنی‌داری مشاهده شد (جدول۲). بنابراین نتیجه گرفته می‌شود که 
تیمار حاوی ۴/۵ ملاس و ۱/۵ اوره بهترین نسبت برای غنی سازی 
سیلاژ غلاف باقلا می‌با شد. از نظر میزان قابلیت هضم ماده خشک و 
قابلیت هضم ماده آلی بین تیمارهای غلاف باقلا اختلاف معنی‌داری 
وجود نداشت (۳<۰/۰۵). قابلیت هضم ماده خشک سیلاژ غلاف باقلا 
با افزايش سطح ملاس مقدار آن کاهش یافت. همچنین نتایج این 
پژوهش از نظر میزان انرژی قابل متابولیسم با نتایج تحقیق برخی از 
پژوهشگران (۳۰) مطابقت داشت. 

قابلیت هضم به روش آنزیمی سه مرحله‌ای (مک نیون و 


همکاران. ۲۰۰۲) 

نتایج قابلیت ه ضم شکمبه‌ای» پس از شکمبه‌ای و کل د ستگاه 
گوارش ماده خشک و پروتلین غلاف باقلای فرآوری ذشده و فرآوری 
شده با اوره و ملاس پوسته دانه و دانه باقلا در جداول ۲ و ۴ ارائه 
نله اسب ظق تیش خاضا ستاای قایت هض مدوب کزو 
پروتئین شکمبه‌ای بعد شکمبه‌ای و کل دستگاه گوارش معنی‌دار بود 
(۳>۰/۰۵). از نظر قابلیت هضم ماده خشک بالاترین مقدار به ترتیب 
مربوط یدنه باقلاء غلاف باقلای فر اور شتده با ملامن و آوزه 
(تیمار ۲/ملاس و ۱/۵/ اوره و تیمار ۴/۵/ ملاس و ۱/۵/ اوره) بوده 
و کمترین میزان قابلیت هضم ماده خشک مربوط به پوسته دانه 
مر‌پاشی یا افرایشی ‏ سطع مان قابلیت دشیم ماه سکن غلاف 
باقلا در کل دستگاه گوارش افزایش یافته‌است. قابلیت هضم بعد 
شکمبه‌ای بین تیمارهای آزمایشی سیلاژ غلاف باقلا به جز تیمار ۳/ 
ملاس و ۱/۵ اوره و تیمار ۴/۵ ملاس و ۱/۵/ اوره در مقایسه با 
شاهد» اختلاف معنی‌داری نداشستند (۳<۰/۰۵) مور و چرنی (۳۲) 
گزارش کردند که تفاوت در قابلیت هضم ماده خشسک خوراک‌ها در 
شکمبه و روده به مقدار دیواره سلولی, دیواره سلولی بدون همی سلولز 
و میزان لیگنینی شدن دیواره سلولی ارتباط دارد. همچنین بیان 
نمودندکه تفاوت در نسبت هضم شدن دیواره سلولی گیاهان می‌تواند 
ناشی از تنوع پیوندهای حلقه فنل بخش لیکنین با کربوهیدرات‌های 
همی سلولز می‌با شد. با توجه به این مو ضوع میزان ه ضم شکمبه و 
بعد شکمبه‌ای وابسته به ترکیبات شیمیایی (میزان پروتئین خام. میزان 
چربی, دیواره سلولی و ماده آلی) آن ماده خوراکی می‌باشد. در پژوهشی 
که توسط دلاور و دانش مسگران (۱۲) صورت پذیرفت قابلیت هضم 
شکمبه‌ای و پس از شکمبه‌ای سبلاژ پونجه نسبت به شکل خشک آن 
بالاتر بود. این محققین نتیجه گرفتند که اين اختلاف می تواند به 
دلیل تفاوت در ترکیب شیمیایی نمونه‌ها با شده چرا که فرآیند تخمیر 
در حین سیلو کردن منجر به یک سری تغییرات در ترکیب شیمیایی 
علوفه می شود. در ۱16 (۲۵) گزارش شدها ست که لگوم‌ها حاوی 
مقادیر بالایی از نیتروژن غیرپروتئینی هستند که به سرعت در شکمبه 
تجزیه می‌شوند. غلاف باقلا حاوی ۲۳/۶۰ درصد و دانه باقلا حاوی 
۱ در صد پروتئین خام | ست که ممکن | ست قابلیت د ستر سی 
بالایی دا شته‌با شند. با توجه به نتایج جداول ۲ و ۴ ذسبت بالاتر بودن 
قابلیت هضم ماده خشک و پروتئین در دانه باقلا و غلاف باقلای 
فرآوری شده با ۳// ملاس و 2۱/۵ اوره احتمالاً دلیل افزایش و بالاتر 
بودن قابلیت هضم پروتئین در شسکمبه. فراهمی بالای پروتتین و یا 
افزايش فعالیت باکتری های تجز یه کننده به دلیل حضور همزمان 
کربوهیدرات و پروتئین قابل دسترس باشد. بنابراین شاید غلاف» 
پوسته و دانه باقلا بتواند یک منبع پروتئینی با کیفیت تغذیه‌ای بالا 
برای نشخوار کنندگان باشد. 


۱۵۸ نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلد ۰۱۲ شماره ۲ تابستان ۱۳۹۹ 


همان‌طور که ملاحظه می شود تفاوت معنی‌داری بین تیمار شاهد 
(غلاف باقلای بدون فرآوری) با سایر تیمارهای باقلا مشاهده شد 
(۳>۰/۰۵). تیمار غلاف باقلای فرآوری شده با ملاس ۴/۵ درصد و 
تیمار شاهد (غلاف باقلای بدون فرآوری) به ترتیب بیش‌ترین و 
کمترین قابلیت هضم روده‌ای پروتئین را داشتند (۳>۰/۰۵). بیشترین 


میانگین قابلیت هضم پروتئین در کل دستگاه گوارش در بین تمام 
تیمارهای آزمایشی در دانه باقلا ٩۳/۷۶(‏ درصد) و کمترین مقدار در 


تیمار غلاف باقلای فرآوری شده با ۸۳۲ ملاس و ۷۵ آوره (۷۵/۴۰ 
درصد) بود (۳>۰/۰۵) 


جدول ۳- قابلیت هضم (درصد) ماده خشک غلاف پوسته دانه و دانه باقلا فرآوری نشده و فرآوری شده با آوره و ملاس به روش مک‌نیون (۱۲۰۰۲ 


وعووممده صرح همتیا یذ صیجهه ۳2۵ 806ععو هصرع عالبط 9660 رقم 0ماهع1۲ صرح 60اهمصا ۵۶ (۵) باتازطاتاعع‌عنل تعاامده توبن مظ1" -3 ماماه 1 
(2002) 001اعجط مع۱:۷ ۱۵ و 


کل تسگاه گوا رشن بعد شکمبه‌ای شکمبه‌ای 
21 0 12650179[ امصتاوه]م] امصتصت] 
۱۱۵ تادهعت تادهعت 
؟۹80 235۴ * 45.5 
2130۰ 101 ۰ 46.45 
29230۲۳ 29045 0 + 
6205۰5 2935۹ 4.0 
٩‏ 55.40 13314۰ ۰ 48.30 
۵ 55.40 *14۰ 9 ۵ 50.85 
21-40۳ نا147 52235 
110۳ 192 52-195 
32035 3291 ۶ 27.40 
رد۳ 1290 120۹ 
001 001 001 
144 238 1.06 


"میانگین‌های هر ستون با حروف غیرمشترک دارای اختلاف معنی‌دار می‌باشد(۳>۰/۰۵). 


که عمدتاً ناشی از بالا بودن در صد قابلیت هضم و گوارش‌پذیری 
پروتئین دانه باقلا در شکمبه (۲درصد در مقابل ۷۴/۴ درصد) در 
مقایسه غلاف باقلای فرآوری شده با 7/۳ ملاس و ۱/۵ اوره است. 
در ضمن بیشترین میانگین قابلیت هضم پروتئین در کل دستگاه 
گوارش مابین تیمارهای غلاف باقلا مربوط به تیمار۳ (غلاف باقلای 


مواد خوراکی 
۳8605 

غلاف باقلا خام 

۲۱۵۷ 0627 5 

غلاف باقلا فرآوری با ملاس 

وعوو۱۷۲۵۱2 ۳۷1 0005 هو ۲۶۲۵689960 

۵ ماده خشک با ملاس 

1.5 ۷۵ 12۱۷] ۷/100 ۱۷۵012965 

۳ ماده خشک با ملاس 

ومووه۱/01 ۳/10 1۱۷۲ 30 

۵ ماده خشک با ملاس 

4.596 12۸] ۷۷16 ۱۷۲012565 

غلاف باقلا فرآوری با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) 

۳۲۵665560 ۱/11۴ ۱7۲62 )1.5 ۶۵ 1(( 

غلاف باقلا فرآوری با ملاس+اوره 

۵ ۱۷۲۵۱285097 ۷/1 005 صهعها ۲۲۵689960 

۵ با ملاس و ۱/۵/ با اوره (برپایه ماده خشک) 

(عدود0 1۱1۷۲) 2ع۲ا ط۳1.57۵۳/1- ومووه۷01 ۷۷1 7۵ 1.5 
۳ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 

(ونوهط 1(۷) ممزنا ط۳۱:5۶۵۷/1- وعوومام۱۷ ۷1 7۵ 3 
۵ با ملاس و ۱/۵/ با اوره (برپایه ماده خشک) 

(ونعهط 1۲۳ معا ۲۱.59۵ وهعوه۱۷01 ۷/1 9۵۰ 4.5 
پوسته خام دانه باقلا 

والباط ۲۵ 9660 صفع‌ظ 

دانه خام باقلا 

۳ 6217 ۲2۷7 05 

سطح معنی داری 

۳- ۷۵[۵ 

میانگین غطای انسافداره 

۱۷ 


0.05(۰ >۳) من کام‌تهعممنه تصمتگنک متام مصمه صنطانه عصمه] 1 


فرآوری شده با ملاس ۲ در صد ماده خشک) به میزان ٩۱/۴۴‏ در صد 
بود. 
فرآسنجه‌های تخمیری به روش تولید گاز 
جدول ۵ میزان گاز تولیدی مواد خوراکی در زمان های مختلف 
پس از انکوباسیون در شکمبه را نان می‌دهد. که میانگین الگوی 


تعیین ارزش غذایی, قابلیت هضم دانه. غلاف و پوسته دانه باقلا با استفاده از روش‌های آزمایشگاهی ۱۵۹ 


تخمیر و تولید گاز تولیدی در هر دو نوع فرآوری متفاوت است. در 
تمام زمان‌هاء به‌جز در ساعت ۲ و ۴ پس از انکوباسبون میزان گاز 
تولیدی نمو نه های خوراک با ٍکدیگر اختلاف معنی‌داری داست 
(۳>۰/۰۵). مقایسه الگوی گاز تولید شده (میلی‌لیتر) به ازای ۲۰۰ 
میلی گرم ماده خ شک این مواد خوراکی ذشان داد که بي شترین میزان 
گاز تولیدی در ۲۴ ساعت پس از انکوبا سیون در بین تیمارهای غلاف 
باقلاه در غلاف باقلای فرآوری شده با ملاس (۱/۵ درصد ماده 


خشک) بوده و در نتیجه انرژی قابل متابولیسم بیشتری را در مقایسه 
با تیمار شاهد داشت و در بین تمام تیمارهای مورد مطالعه در این 
پژوهش بالاترین میزان گاز تولیدی در ۹۶ ساعت پس از انکوبا سیون 
مربوط به دا نه باقلا (۶۰/۲ میلی‌لیتر به ازای ۲۰۰ میلی گرم ماده 
خشک) بوده و در نتیحه انرژی قابل متابولیسم بیشتری داشته و 
کمترین میزان را پوسته دانه با ۲۰/۲ میلی‌لیتر به ازای ۲۰۰ میلی‌گرم 
ماده خشک این مواد خوراکی» در بین تیمارهای آزمایشی داشت. 


جدول 6- میانگین قابلیت هضم (درصد) پروتئین غلاف پوسته دانه و دانه باقلا فرآوری نشده و فرآوری شده با اوره و ملاس به روش مک‌نیون (۱)۲۰۰۲ 
0ص ههسا ۳/16 صههها م۳۵ ۵۶ ق0ععو 24 قالباط 660و رقم ۵0اهع 4صه 0مهماصا گه (6۵) تعامج ماماتاعع‌عت0 ۵۶ عصحعجص 4-186 12016 
(600001)2002 مهب ۱۲۵ و مععوهام 


کل دستگاه گوارش بعد شکمبه‌ای شکمبه‌ای 
61 120511۷9( آ ۱۱۵ امصتص] 
7«انلااتای‌عن ماه ۱۱ ۱۱ 
#06 150 213 
23 953۳ و 
۲ 91 ۳ ْ۰33 
2935 32-02۶ 2-2231 
9342٩ 1041 1-25‏ 
9292 906 2230 
* 75.40 2236۳ * 1-38 
2-17 1099 2-137" 
947 53۳ 12231۰-<" 
9336۹ 1092 93005 
001 001 001 
05 204 0۰19 


آمیانگین‌های هر ستون با حروف غیرمشترک دارای اختلاف معنی‌دار می‌باشد (۴>۰/۰۵), 


احتمالا یکی از علل کمتر بودن میزان گاز تولیدی پوسته‌ی دانه 
در مقایسه با دانه باقلا به بالاتربودن میزان دیواره سلولی آن 
برمی گردد. با لاتربودن میزان گاز تولیدی دانه باقلا ذ سبت به پو سته و 
تیمارهای غلاف باقلا تقریباً در تمام زمان‌های انکوباسیون ناسی از 


مواد خوراکی 
8605 

غلاف باقلا خام 

۲۱۵۷ 0620 5 

غلاف باقلا فرآوری با ملاس 

وعوو۱۷]۵۱2 ۳/10 2005 صهعها ۲۲۵689960 

۵ ماده خشک با ملاس 

1.5 ۷۵ 12۱۷۲ ۷/100 ۱۷۵01295 

۳ ماده خشک با ملاس 

ومووه]۱0 ۳/1 1۱۷۲ 309 

۸۵ ماده خشک با ملاس 

4.50 1۷ ۷۷1 ۱۵12965 

غلاف باقلا فرآوری با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) 

۳۲۵665560 ۱/11۳ ۱۲62 )1.5 ۶۵ 1(( 

غلاف باقلا فرآوری با ملاس+اوره 

2 ۱۷۲۵۱۵9509۳ ۷/16 0005 صهعها ۲۲۵689860 

۸۵ با ملاس و ۸/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 

(عدود0 1۱1۷۲) ۱۲۵2 ط۳1.57۵۳/1 ومووه۷01 ۳۷1 ۷۵ 1.5 
۳ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 

(ونوهه 1(۷) ممزنا ط۳۱:5۶۵۷/1- وعوومام۱۷ ۷1 7۵ 3 
۵ با ملاس و ۱/۵/ با اوره (برپایه ماده خشک) 

(ونعهط 1۲۳ معا ۲۱.59۵ وهعوه۱۷01 ۷1/1 ۶۵ 4.5 
پوسته خام دانه باقلا 

والباط ۲۵ 9660 صفع‌ظ 

دانه خام باقلا 

۳ 0210 ۲2۷7 05 

سطح معنی داری 

۳- ۷۵[۵ 

میانگین خطای استاندارد 

۱ 


,(0.05 >۳) گنل کام‌تمه‌عممنه تمعع]قلنق مصامی مه صتطانه مصمع]۱۱ 


کمتر بودن ۸۳ و تلا آن می‌باشد که با گزارش برخی 
محققان(۲۵) مطابقت دارد؛ که گزارش نمودند در مقایسه گاز تولیدی 
برگ و دانه تعدادی از خوراک‌هاء مهمترین عامل موّثر بر بي شتر بودن 
میزان گاز تولیدی دانه‌ها نسبت به برگ‌هاء کمتر بودن میزان ۸۲ و 


۱۶۰ نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلد ۰۱۲ شماره ۲ تابستان ۱۳۹۹ 


۳ آن‌ها می‌با شد. کمترین میزان گاز تولیدی در پایان ساعت ٩۶‏ 
انکوباسیون غلاف باقلای فرآوری ده با اوره (۱/۵ درصد ماده 
خشک) بود؛ که یکی از دلایل پایین بودن تولید گاز تغییر مسیر به 
سمت تولید توده میکروبی بیشتر در آن می‌باشد. تولید میزان تولید گاز 
در هر دو نوع فرآوری در زمان ۲ ساعت برابر صفر است. اما بعد از 


بخش محلول (ه) آن است. از زمان ساعت ۲۴ به بعد تولید گاز بیشتر 
می شود که مربوط به بخش تخمیری کند (0) می‌باشد. نرخ تولید گاز 
(6) مربوط به کربوهیدرات‌های سهل‌الهضم است که سریعا در دسترس 
میکروب‌ها قرار می‌گیرد (۳۴) نتایج تحقیق حا ضر با یافته‌های لوپز و 
همکاران (۲۴) مطابقت دارد. 


زمان ۲ تا ۲۴ ساعت. تولید گاز دارای دامنه بیشتر است که مربوط به 


جدول ۵- حجم گاز تولیدی (میلی‌لیتر به ازای ۲۰۰ میلی‌گرم خوراک) غلافه پوسته دانه و دانهبقلاا فرآوری نشده و فرآوری شده با اوره و ملاس" 
"معوفهامص مج همست طازنه صفعه ۲22 ۵۶ و0ععو صرح قالبط 660و رقل‌من قمع 4ص 8علمم‌نامه ۵۶ (/اعصه 200/ بص) 8عمنلمنم ققع ۴و عصتان ۷ -5 12۳016 
زمان (ساعت) 
(امط) مصطز1 
96 12 48 24 12 8 6 4 
521-13۳ 6۳ .۰ "38937 .۰ 32.10 95۵ 2668 0435 003 


مواد خوراکی 
2005 

غلاف باقلا خام 

۲۹۵۱۷ 0627 5 

غلاف باقلا فرآوری با ملاس 

5 1 ۱۷۷ 005 مهو ۲۲۵۵۵9960 
۵ ماده خشک با ملاس 

وعوعه]۱/0 ۷/1 1۱ ۷۵ 1.5 

۳ ماده خشک با ملاس 

306 1 ۷71 ۱0128565 

۵ ماده خشک با ملاس 

4.596 1۷ ۷۷1 ۱۷۲0۱265 

غلاف باقلا فرآوری با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) 
(1(7 ۷۰ 1.5) ۱/۲6۵ ۷/1 ۲۲۵۵۵9560 
غلاف باقلا فرآوری با ملاس+اوره 

۵ ۱۷۵1295657۲ ۷/1 05و صقعجا ۲۶۵۵۵9960 
۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
(ولوه0 1(2۷) ۲۲۲۵۵ 1.50۵+ ۱۷0129565 7۵ 1.5 
۳ با ملاس و ۱/۵// با اوره (برپایه ماده خشک) 
رود ]1([۷) ۲62 ۰۳1.576 ۷۲0129505 ۶۵ 3 
۸۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
(ولوه0 1(1۷) ۲۲۲۵۵ ۲1.59۵+ ۱۷0129565 ۵ 4.5 
پوسته خام دانه باقلا 

واابیط 12 660و محعظ 

دانه خام باقلا 

۴627 1217 05 

سطح معنی داری 

۳- ۷۵۵ 

میانگین خطای استاننارد 

۱۷۶ 


دا|ه 


02 03 2.00۳ 33+ 1058 33.0۳ 329-226۳ "+۳ ۰9 


2-693 2-113۳ خوو 41 ۱۳ 11235 نز 206 02 01 
,36 34,46 323 21 958 200 166 0.26 0 
246 25.02 1793 190۴ 043 0۱33 013 003 0 


0 0 01 0233 ۳23 1-43 25.26۳ 2 3. + 4 


0 01 02 0263 23 130 29,6۵ 426 ۳ 

0 0.06 013 036 06 23* 17.263 213 30.3 

203 16۲ 1026 :3.6 05۲ 06۹ 20۳ 013 0 
:603 شک زد 50.0 ۹61 13-56۶ 60۳ 29 02 01 
001 ازا 001 001 ازا 001 001 8 ۰ 04 


03 ۵ ۰< 5 015 0917 105 185 233 22 26 


آمیانگین‌های هر ستون با حروف غیرمشترک دارای اختلاف معنی‌دار می‌باشد (۳>۰/۰۵), 
(0.05 >۳) ععرگذ فام‌تم‌تمونه تصعتعزکنل مصنامی مصفه صنطز< وصفع/۱ 1 


جدول۶ فراسنجه‌های تولید گاز ماده خشک را نشان می‌دهد. 
پتانسیل تولید گاز در غلاف باقلا فرآوری شده با ملاس (۳ درصد ماده 
خشک) و دانه باقلا به ترتیب با ۵۹/۴۴۸ و ۵۸/۰۳۵ میلی‌لیتر بیشترین 
مقدار را داشتند. از نظر فراسنجه۵ (گاز تولیدی از بخش محلول و 
بخش نامحلول برحسب میلی‌لیتر) اختلاف بین غلاف باقلای فرآوری 
شده با ۳ ملاس و ۱/۵ آوره با تیمار شاهد (غلاف باقلای بدون 
فرآوری) معنی‌دار نبود. همچنین نرخ ثابت تولید گاز در دانه باقلا با 


٩‏ میلی‌لیتر در ساعت. بیشترین مقدار را داشت. کمترین مقدار 
پتانسیل تولید گاز و نرخ ثابت تولید گاز در پوسته دانه می‌باشد. 
فراسنجه ۸ (نرخ تجزیه‌پذیری سریع و نرخ (تجزیه‌پذیری کند) در بین 
تیمارهای عملآوری شده غلاف باقلا به جز تیمار غلاف باقلای 
فرآوری شده با ملاس + اوره (۱/۵ + ۳ ماده خ شک) در مقاٍ سه با 
تیمار شاهد پوسته دانه و دانه باقلا اختلاف معنی‌داری نشان داد. بالا 


بودن مقدار فراسنجه ۸ در تیمارهای ۲ و ۱۰ با میزان پروتئین خام آن 


تعیین ارزش غذایی, قابلیت هضم دانه. غلاف و پوسته دانه باقلا با استفاده از روش‌های آزمایشگاهی ‏ ۱۶۱ 


تیمارها مرتبط ات زیرا پروتئین موجود در لگوم‌ها تجزیه‌پذیری 
بالایی دارد (۱۴). بیشترین میزان تجزیه‌پذیری در تیمارهای آزمایشی 
در غلاف باقلا فرآوری شده با ملاس (۳درصد ماده خشک) با ۵۹/۴۵ 
میلی‌لیتر و کمترین مقدار تجز یه پذیری در پوسته دانه (۲۸/۲۴ 
میلی‌لیتر) بود. بالاترین و پایین‌ترین نرخ ثابت تولید گاز () به ترتیب 
در دانه و پوسته دانه باقلا بود. در مقایسه با تیمار شاهد بین تیمارهای 
غلاف باقلا فرآوری شده با ۸۴/۵ ملاس و ۱/۵ اوره و غلاف باقلا 
فرآوری شده با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) اختلاف معنی‌داری وجود 
نداشت. همچنین زمان تأخیری (14) بین تیمارهای غلاف باقلای 
فرآوری شده با ملاس و تیمار شاهد اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد. 
در اين تیمارها به موازات افزایش سطح ملاس فاز تأخیری کاهش 
یافته‌است. بیشترین زمان تأخیری به ترتیب در تیمارهای آزمایشی ۶ و 


۵ و کمترین زمان تأخیری در تیمار ۴ بود. فراسنجه‌های تولید گاز در 
خوراک‌های مختلف» نانگر تفاوت در ترکیبات شیمیایی, به ویژه؛ 
کربوهیدرات های قابل تخمیر» پروتئین خام» دیواره سلولی و غیره 
می‌با شد (۲۳). نرخ گاز تولیدی ذسبت به مواد آلی تخمیر شده با طول 
زمان تخمیر متفاوت است. در زمان‌های طولانی‌تر انکوباسیون, ماده 
۳ کمتری برای تولید حجم م ساوی گاز ذ سبت به زمان‌های کوتاه‌تر 
نکوباسیون, لازم است. کل گاز تولیدی صرف نظر از مدت انکوباسیون 
با اندازه‌گیری مقادیر اسیدهای چرب آزاد تولید شده» قابل پیش بینی 
ست (۵). ۵۰ درصد از کل گاز تولیدی. دی اکسید کربن و متان ناشی 
ز تخمیر م ستقیم است که با روش‌های | ستوکیومتری قابل محا سبه 
ست و بقیه آن ناشی از آزاد شدن گاز دیاکسید کربن بافر است (۲۶). 


جدول - فراسنجه‌های تولید گاز ماده خشک غلاف پوسته دانه و دانه باقلا" فرآوری نشده و فرآوری شده" 
"معووهامجه صرح همنه طزبه مها ما۳ ۵۶ وععو مه والیط 660 ,فلوم ۵2060 4صرح 60)عص گن وعاعصهتهم ممتامل‌متن وه -6 2016 ]1 


فراسنجه‌های تولید گاز 
کعامصهتهم ممتامت 0۲0 فع) 


فاز تاخیر نرخ ثابت تولید گاز پتانسیل تولید گاز 
(ساعت) (برحسب میلی‌لیتر بر ساعت) (میلی‌لیتر) مواد خوراکی 
(ط) مصذ1 ۲۵۵ 3 ره 20(۶) ۸۵ ۳05 
19 تت 00۳ 2093۳۳ غلاف باقلا خام 
5 0620 ۲۱۵۷ 
غلاف باقللا فرآوری با ملاس 
وعوو۱۷۲۵۱2 ۷/1 0005 هو ۲۵689960 
663 00۳6۳ + ۵ ماده خشک با ملاس 
۱۷01295 ۷/100 ]12۱۷ ۷۵ 1.5 
تازو که 0.03 594۶ ۳ ماده خشک با ملاس 
وموو۱/012 ۳/100 1۱۷۲ 309۵ 
۰37 005۵ و 35 ۵ ماده خشک با ملاس 
۱۷۲012965 ۷۷1 1۷ 4.50 
+242 0.04۵ 2961 غلاف باقلا فرآوری با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) 
((1 ۶۵ 1.5) ۱۲62 ۱/11۴ ۲۲۵665560 
غلاف باقلا فرآوری با ملاس+اوره 
2 ۱۷۲۵۱29509۳ ۷/1 005 هو ۲۵689960 
26.30۳ 007۳ 40 ۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
(ورعد 0121۷1 1:62 1.56۸ ۱۷012555 ۷۵ 1.5 
1291۳ 00234 سنوی 50 ۳ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
(فلوهه (1) مرن ۲1.57۵ ۱۷0129565 7۵ 3 
1963۳ 0.0۵4۵ 232 ۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
(وذعد ]11۷ 7:62 1.5۸ ۷۲۵129565[ ۷۵ 4.5 
پوسته خام دانه باقلا 
1338 :001 2932 قالط 1۵ 9660 صمهظ 
دانه خام باقلا 
809 :008 58.0 605 ۲2۷/۸ ۴6۵0 
001 001 تشم مق خازق 
۷۵۵ -۳ 
میانگین خطای استاندارد 
21 013 ۱ 


آمیانگین‌های هر ستون با حروف غیرمشترک دارای اختلاف معنی‌دار می‌باشد (۳>۰/۰۵), 


0.05(۰ >۳) منک کام‌تهعممنه تانق متام مصمه صنطاتنه عصمه]۱؟ 
۰ هموعل آمتمعاو۲ :(طجم) ۸ 2 
باصقامجمه ملق :30 


۲ نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلد ۱۰. شماره ۱ بهار ۱۳۹۷ 


نتایج حاصل از این پژوهش با نتایج رحیمی و همکاران (۴۰) 
مطابقت ندارد. این عدم تطابق ممکن است به دلیل نوع آزمایش» 
تقظاش اتط رم کی وی رقام باقلابا خدیرآورد قانایت. عفن ماده 
آلی» اسیدهای چرب کوتاه زنجیر انرژی قابل متابولیسم و پروتئین 
میکروبی درجدول ۷ ارایه شده‌است. روند قابلیت هضصم ماده آلی» 
اس_ید های چرب کو تاه زنجیر, انرژی قابل متابولیسم و پروتئین 


میکروبی در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار شده‌است (۲۰/۰۵). 
بیش‌ترین میزان انرژی قابل متابولیسم (مگاژول بر کیلوگرم ماده 
خشک)» اسیدهای چرب کوتاه زنجیر (میلی‌مول) و قابلیت هضم ماده 
آلی (درصد) مربوط به دانه باقلا به ترتیب ۰۸/۹۴ ۱/۰۱۹ و ۵۸/۹۱ و 
کمترین میزان در تیمار ۵ به ترتیب ۰۲/۷۷ ۰/۰۳۷ و ۱۸/۷۴ مشاهده 


جدول ۳۹ فراسنجه‌های تغذیه‌ای برآوردی برای غلاف» پوسته دانه و دانه باقلا فرآوری نشده و فر آوری شده با استفاده از آزمون گازا 
لاوما دهع عصئوه صهعط عطا۳ و0ععو مج والبط 5660 رفلهج 0منمعط صرح 8مامهاصن 0۲ وتعاع‌صمتهم امصمتتسیه 0عافصت و۴ -7 12۳016 


فراسنجه‌های تغذیه‌ای 
کمتمجصهتهم آمطمتا تا 


پروتلین میکروبی انرژی قابل متابولیسم . اسیدهای چرب‌کوتاه زنجیر (میلی‌مول قابلیت هضم 
(گرم برکیلوگرم ماده ی (مگاژول بر کیلوگرم4 ."بر ۲۰۰ میلی‌گرم ماده خشک "ماه آلی () 
قابل هضم) ۱۲۹۵/۸۵ ص200 ام 56۳۸۲ .۰ (06) 1۱03۷2 اد خاش 
(/01 ۷/۳۹)۵/۲۵ ۵05( 
527 ۳.017 02 55 غلاف باقلا خام 
5 062 ۲۱۵۷ 
غلاف باقلا فرآوری با ملاس 
۱۷۲۵۱295 ۷/16 2005 صهعها ۲۲۵689960 
559 1.093 0۳ 01 ۵ ماده خشک با ملاس 
۱۷01295 ۷/10 ]12۱۷ ۷۵ 1.5 
2 و6 993 09 ۳ ۳ ماده خشک با ملاس 
ومووه]۱/0 ۳/10 1۱۷۲ 30۵ 
31۴ 1 5۰.95۳ زور0۳ 2-2-3( ۵ ماده خشک با ملاس 
۱01295 ۷71 ]121۷ 4.59 
20 266۰ 0037 19336 لاف اک فراوم با اور ۱/0 نزمه بای شیک 
((1 ۶۵ 1.5) ۱۲62 ۱/11۴ ۳۲۵665560 
غلاف باقلا فرآوری با ملاس+اوره 
2 ۱۷۲۵۱29509۳ ۷/16 005 صهعها ۲۲۵689960 
2 دوه 0310 2-2 ۵ با ملاس و ۱/۵ با اوره (برپایه ماده خشک) 
رود 1(1۷) ۱۲۲۵2 1.56 ۷۵125565 7۵ 1.5 
2-80 9 02300 2 یا نو هزاورد رازه ماه شک 
(تعده 1۲۳ ۱۲:۵۵ 1.5۵ وعوعع۱۷]01 ۶۵ 3 
21 دور[ .3 0099 206۳ ۵ با ملاس و ۱/۵/ با اوره (برپایه ماده خشک) 
(وروه0 1۱1۷۲) ۲۲۵۵ 1۱.56۸+ وعوو۱012 ۵ 4.5 
2-37۳ 2016 0020195 20.424 پوسته خام دانه باقلا 
کالباط ۳۵ 9660 صفعظ 
1-1-0612( 942 1019۶ 2-310۳ دانه خام باقلا 
05 127۷7 ۳620 
001 001 001 001 تفای خرف 
۷۵۵ -۳ 
201 091 027 183 میانگین خطای استاندارد 
۱ 


آمیانگین‌های هر ستون با حروف غیرمشترک دارای اختلاف معنی‌دار می‌باشد (۳>۰/۰۵), 


هدایت هیلمن و هم‌کاران (۱۹) گزارش کردند که تولید گاز با 
سنتز پروتئین میکروبی ارتباط مثبت دارد. در بررسی‌ها و آزمایش‌های 


0.05(۰ >۳) منک کام‌نمه‌عهمنه تمععالنق مصامی مه صتطانه مصمع]۱۱ 
مد متصموحه ماطتاطتاممعز1 :20۸/۰ 
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4۱۴۰ ۱۵/۵۵0112۵0 ۰ 

بصتعامتم امنمامی ۸( :۶۱۴ 


انجام شده استفاده از اوره به عنوان تأمين کننده منبع نیتروژن 
غیرپروتئینی در تغذیه دام موجب کاهش قیمت تمام شده خوراک و 


تعیین ارزش غذایی, قابلیت هضم دانه. غلاف و پوسته دانه باقلا با استفاده از روش‌های آزمایشگاهی ‏ ۱۶۳ 


بهبود ستتز پروتئین میکروبی شده‌است. زمانی که منبع پروتئینی 
تجزیه‌پذیر در اختیار میکروب‌ها قرار گیرده برداشت آمونیاک از شکمبه 
به میکروارگانی سم‌ها افزایش يافته و تولید پروتئین میکروبی را افزایش 
می‌دهد (۷). جیره دارای اوره ساده نسبت به سایر جیره‌ها در مهار 
آمونیاک و استفاده از آن در جهت ساخت پروتئین میکروبی قدرت 
کمتری دارد. همان طوری که در نتایج سنتز پروتئین میکروبی (گرم 
بر کیلوگرم ماده الی قابل هضم) مشاهده می‌شسود در بین تیمارهای 
غلاف باقلا بیشترین مقدار تولید پروتئین میکروبی در تیمار شماره ۲ و 
کمترین میزان تواید پروتئین میکروبی مربوط به تیمار ش‌ماره ۵ 
می‌باشد. 

این درحالی است که در بین تمام تیمارهای آزمایشی بیشترین 
مقدار پروتئین میکروبی بر< سب گرم بر کیلوگرم ماده الی قابل ه ضم 
مربوط به دانه باقلا و کمترین آن مربوط به غلاف باقلا فرآوری شسده 
با اوره (۱/۵ درصد ماده خشک) می‌باشد. چون سنتز پروتئین میکروبی 
برحسب گرم در کیلوگرم مادهآلی قابل هضم می‌باشده در نتیجه تیمار 
آزمایشی که بیشترین میزان قابلیت هضم ماده آلی را دارده میزان سنتز 
پروتلین میکروبی آن نیز بیشتر است. محققین زیادی (۰۱ ۱۵ ۳۰۱۸) 
گزارش کردند که همیستگی بالایی بین میزان انرژی قابل متابول‌سم 
و گاز تولید شده در ۲۴ ساعت و ترکیب شیمیایی مواد خوراکی وجود 
دارد که در این تحقیق نیز در بین تیمار های غلاف باقلاه تیمار ۲ 
(غلاف باقلای فرآوری شده با مالاس ۱/۵درصد ماده خشک) و در بین 
کل تیمارهای آزمایشی, دانه باقلا میزان گاز تولیدی در ۲۴ ساعت 
پس از انکوباسیون و در نتیجه انرژی قابل متابولیسم بیشتری را در 
مقایسه با دیگر تیمارهای آزمایشی داشت. 

اور کلی وجود نات مم‌تاربین رکنات شتبیمباس تقا رت 
هضم و میزان تولید گاز غلاف» پوسته و دانه باقلا باعث اختلاف در 
فراسنجه های تجز یه پذیری» اسیدهای چرب فرار انرژی قابل 


منابع 


متابولی‌سم و در کل ارزش غذایی آن‌ها شد. نتایج اين پژوهش از نظر 
میزان انرژی قابل متابولیسم غلاف باقلا مطابق با نتایج بعضی از 
پژوهش‌ها (۴۰) بود لیکن از نظر میزان قابلیت هضم ماده آلی و 
اسیدهای چرب کوتاه زنحیر غلاف و دانه باقلا هم خوانی نداشت (۰۱۱ 
۴ و۴۱). 


نتیجه گیری کلی 

تنوع در نتایج پژوهش‌های مخالف با نتایج این آزمایش در مورد 
تأثیر مقدار ملاس و مقدار ثابت اوره بر ارزش غذایی و پارامترهای 
تغذیه ای اجزای مختلف باقلاه ب ستگی به سطح و کیفیت فرآوری و 
فرآهمی کربوهیدرات سهل اله ضم برای همزمانی ماده مغذی تامینی 
دارد. در اين آزمایش مقدار ترکیبات شسیمیایی, پتانسیل و نرخ تولید 
گاز, ماده آلی قابل هضم انرژی قابل متابولیسم اسیدهای چرب کوتاه 
داشتند. هرچند که مطالعات بیشتری در خصوص تعیین بهترین 
درصد افزودن ملاس با سطوح متفاوت اوره و يا استفاده از سایر 
ترکیباتی که قادر به ایجاد پیوند با ترکیبات ضد تغذیه ای 
باقلا با ۳۸ ملاس و ۵ اوره به دلیل فراهمی همزمان و مناسب 
شبوننده‌ی اسیلی آن وبه,عبارتن افزایش قابلیت هضم آن فتته 
همچنین دانه باقلا با پروتئین حدود ۲۴/۷۱ درصد و انرژی قابل 
متابولیسم ۸/۸۴ مگاژول برکیلوگرم دارای ارزش غذایی خوبی برای 
تغذیه دام است. لیکن غلاف باقلا با توجه به بهبود قابلیت هضصم با 
فرآوری نیز ارزش تغذیه‌ای مناسبی به عنوان منبع فیبر غیرعلوفه‌ای 
برای نشخوار کنندگان دارد. 


7 7 دمابتنده صومصهمم) ۱۷۵0 ممومو ۵ اتاتطاتامم‌ون ما 0۶ احمصرووع٩۸۵‏ ,2005 .00022167 ٩9.‏ .ل 200 و2عم0 .9 وی رتقتته. -1 
2-17۰ 323 :(119)3-4 ,۰160000108 24 وعهمزم9: ۳۵۵۵ اقصتصم ۵ تمرم .عمیونمصطهعا ۲۷۸۰۵ 
بصم صرملهه ۳۸۵۰/۱۷۸۷ اج ماصاماتهخه .عورولفمه ۷1۲0 ما جع تعحا عم فعتنلع۳۳۵6 .2008 ,1082مصط0ع1 طخ -2 


۸6665960 (۱0۷۵۲۵0۵ ۰ 


تعنص عط) ۶ درمتامصملصا مه ومتافتاهاگ ۵۶ اممصانهمه(1۱ آممصون .9020805 لمعنه‌آنه‌تتهه صقتصف! :2012 .عیامطصیوطمص.. -3 


۰ ۱۵92۱/۵۲2 1 مه 0)0://۱۷۵۱۸۰ظ ۵6 عاصاماتهه ععبهانه هه ۵ 

۰ رعتباحامته‌طننون رلمممتامصونمآ ۸۵0۸ 60 17۳ .واووامصه گم ومطاعصط آمنه08۲ .2000 :لمممتاعمعتم ۸۵۸ 

۶ امصتم؟ رد۱۵7 میومتصطعع؟ ۸ تممتامنتگمس قمع ۷۵ 1997۰7 ,۲۵01۵۲ بکا مضه وتقل(۱۷]2 ٩.‏ .ظ ۲۲ و۷ بلاط 
.- 24 :(77)01-5 مطمتاتتانااط امصتصه مه برع مامتوبوطط تمدتم 

,00 0۲طاوز]طان۳ ممممهه 0ع1امجز۸ عز7عواظ .عامصصتصه یه ۵۶ جمتتتابه فص ما گناعلعع؟ ممتاجهبجمع مرول .1990 ,> م002ظ 

۱۱6۷ > 

مصلم۲۵۵۱۵ 0۴ طمتام‌نا0۲00 0۶ ۳1۲۵۵۲ .2008 ,۲ع1طافو بخ ۷۰ 20 رهع۷۵ ,۸۵ .06 راقصری؟ ۱۷۰ .9 رتطتطم‌نان1 1۲(۰ .۲ ریظ .0 رکل1006۲16ظ 
۰ 4801 :(91)012 ,۹016066 تتدبا ۵۶ امصمل .ومع تم هام12 ما ۵و0معمیاک طاذ ط‌تهاو تفاهت 

ات۵ رده تلم از جع سهتای عمط ۵۶ ومد طا 0عع۵ک 70 068220211010 ممحصییی؟ ,2000 ٩۰‏ هر طتاقط 
-83)3 ,زعم1مصطمع 1" مه ۹016۵6 ۴660 [محصتصه مه متام .ع8۵0ه معوهعبوظ فنتام ۲02006 یبط حصیاتلمو صرق ع0رم0بوط 
2-۰ 313 :4 


۱۶۴ نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران جلد ۱۲. شماره ۲ تابستان ۱۳۹۹ 


۵ ) هه ۵02 ۶ منلج۷ امطم۵0 .2010 12۵6۵۰ 0۰ 200 ,عوهت .۳ ر02۳۲0۱۵۵ .ظ ر۳۵/۲۵۵۵۵6 2۰) را86 ۱27 .۲ وکا م۵000 
329-۰ :(115)3 ۲۵562۲6 دوم ۳۱۵۱0 ,1000 مرج 1660 10۲ 96805 (م1 4[ 

کانا ,00۲0 رووع۳ صمحصصهعت۳۵ .عع1بتاو ممحصنیا مت 101امبالماص مه ,۱986 ۲۷۷۰ .ل رتاو02۵۵ 

۱۱۷۵۹۲0016 0۲ م7۷28 50116 صوعجا 1202 ]۵ وبا م1 .2016 .201حصطهتع ۷ ۰ظ صم رمع صهتظ ,۲۲ ,۷۲ وی یه1(21۷ 
صماععتما که عنصعت ممتاقمبلظ قمع طمتمعمع۱ مها 0ج افتیط‌آنه‌تنهم .صتتومم‌صوگ وومتن فوام۳ صفتصف 6 عط] 
۳۵۲۹1۵۳۰ 1) صو ب2صامصهمطکد بعممه ۲۵ 

(لمصتاههاصد صرح میتی 012050170 مج احمتصمصل ۵۶ ممتامصتصهاهن1 ,2003 بصومعوع]۱۷ طروم‌صچنز ,۸ 28 ب 1۵12۷72 
صا کلانجط ۵ ممناندمم‌جدرمی مه متمبا0معص مطا جوم م66 و1۱ فصه ۵610 متتیانای 4ص معا از 0عامع هلاه ۵۶ کتعامصصه‌تهم 
۳۵۲۹1۵(۰ 18) 219-231 :(1702 ررع0مصطمع] مج ومصمزمی آمستانه‌تهض ۵۶ لفصامز ,و6۵ عصتامامع1 

2 1۳0۳ اممتعن ماهتاجممومه صتمامعن ۵1 قامع۳116 :2005 ۱16۵11۰ 121 .0 20 رمصصقحوظ یه روتاصصهطه] .0 ربظ رلا0ع071 1 
-392 :(12)1 م,قاصهطتصصییک مطم‌تمطم؟ وتاصممصفک عصاصصیعا ویوقل 130 ۵۶ هاتلمتان اقعصهر مه وممصمطمتمم همع مق صقهه 
.398 

طممعوم مملاتتیا .عامتجا ۶0۲ فمصیاعع1 متفع ۵۶ منم آمممتاتتات ۲ ۱992۰ .عملاوم۲۱ . رل .ظ هه ب۷ یک رطمدرر1 
3۰ 19 :(5)1 ,۵۷165 

جمتامنل0۳۵0 قهع صمصصننا ۷2۲0 م1 صرق ۵۶ عون ,2005 ,۳۲۵۵61 .0 .۲ مضه رطمعصاجامط ۲ .ظ رقتعام1(0۳ .ل .ظ ریت6 ر06هع0) 
۶ امصیامل .عامن0۳۵0 ممتاه)صمصصیع؟ چم امهم‌صطا کاز فصج 16605 )مممتصی گ۵ م0)ه)صمصصیع؟ لمزمامصمنجط ممتلدنه 4۵ میمتصطهع] 
.9 547 :123-124 ولاع010صط0ع 1 مه مممع1ع ۳66۵ اقصتمه 

۲ رهبا عمج هلممصصصرع 16 0قآمتامی قهع ۷100 م1 م1 ,1998 .تمع(معظ کل مه رتقل(۱۷2 .و .ظ .۲ رت رماع 
مصلمهتلنها اصمعکن ۵ حصیاعجه منونمم عصتفا. فممف‌طهدمر واتلمتن «ما طا راتانماه0موع0 ممعمتانه ۵ ممتاهتالهبه 
87-5۰ :(7701 ,عآنه‌تتوظ مه ۳۵۵۵ 0۶ ممعلم9 عطا ۵۶ تمه .همه 

یا جمعنا 2 وموفهامصظ رقعتنا ۵۶ ۳۳6۵۲5 ,2007 ,بااع1۵۸۷۵200 .۰۲ 4ص رفظ ۷۰ ینام .9 بلتتصونا ,۸ ر مت 
0 20 رااازطاتادع‌ون0 تمتافحط متصقع0۳ ۷10۲0 ص رداتلمتان مهقاژه مطا رم م5112 مصبنطع:۵و و ممته)صمحصهآممناد کعوو2012 
,4 - 401 :(702 ,56160060605 1021ع1010ظ ۵۶ تقو .عامماومه موجه 

۶ 500۲۵۵ ۵ که فعلاهتام۷۵۲1 ۷۵۱۵۲۵ 2۶ هبو 0۶ 162۷69 ۵۶ ماه تاه ۵ ممتاحصتصصعاع(1 .2007 ۷۰ ر2هماعنت 
6۰- 59 :(71)01-3 بطمته6وم؟ )مممتصیی؟ 1 مدرگ .کامم‌جصم‌تیا عمط تلو صاً فصه ۷160۵ طا ممتویا ومعطو عم کلناو0عع1 216200۷۵ 
امتح ما ۲0)0702 صرح امه ۵۶ ممناماتاجمی مط1 ,1993 تههو ٩.‏ 2 28 بل[۱۱۵۷/۵۵ .1 .2) ویک متفحصاانا ر۲۱۱022 
همه عممع ۳۲6۵۵ لمصتمض ۵۶ لمصسمژ .ممتام‌تلمم قهع اهدهامتمتصه بدا 0عصتحصعاع وج م؟ ما ط10اه)صعصیع؟ 101۲2 
2-2۰ 193 :(42)3-4 ررعمامصطمع 1[ 

۹016066 تج ۵۶ تمصتیامل .ع0عع1 جع ۶۵۶ واتازماتادمعنه تعاامجط بل ما۷ ما ۵۶ 0مطاممه ۵ مکزهمرجهر0۵) ,1999 ۸۰ 1 رمه۲۱۵10 
.1791-44 :(82)8 

ووووهامصظ له «هتاو وم ۲۵۵2۲۵0 معا مطتاممموماممناه ۵۶ ۳1۲۵۵۲ .2008 ,1۵018 ب] 0ص مطصقط؟ :1 .12 وی مک وتا 
2-۰ 134 :(78)1-3 رتم9627 امفصتصی؟ القصصک ,عصصصها که ممصعمم‌تهم ما مه فمتمعمو 101۲2۵6 اه1076ل 

امن ط۳10 وعمفانه ما ممتاهاصمجهآمم‌ناد وعقوهآمصه فیتام هه ۵0۶ جهن ۵01 ۴1۴6۵15 .2005 ,۷118922 ,۲۱ .۱۲ جع رظ رصتاکلهعک 
طوتایس 1 .عم‌مهازه ۵۶ باتازطااومون تافص ول ۷۲۵ 2۱ مه بچاتامتن معط چم مهفاه کته مطا که 0عاوع7 رفظ فعلاهز م۷2 حنتطع تمد 
2-7۰ 1143 :(29)5 ,۹6100665 فصن مه رماع ۷ ۵۶ اهنامز 

۰ ۱۵۱۴۱۵0 .5 مه رتقونامک یک رصتهیعبا! .۱ .۲ وتهطاصاهل یه ۷ مرطتقففنا۲ ۷۲ 920 .9 1.۷2۵6۵ ببظ 5 متاصه‌طگ 
صهافنه۳ مط1 ,معط وعع م8 طا مصلوا ممتامنال ۳۵ج 1۱۷6۵۵0 تم قمع فیامتیهب که ممتامباونه امممتاتان 
129-۰ :(27)3 متام «تقطلماه ۲۷ 

مصح [162ع۵)00010 مصورم9 ,2007 ,عمض۳۲2 .۲ 20 رحاهع‌حامک . .بط مکلصتصصوظ .ه بعتایلززنا رل یقمصقتانا ٩.‏ ۸ یگ 10062 
همه هممعلم5 ۴660 امصتصض 0۶ امصیامز ,عیامتصطهع) ممتامن 0۲00 قمع فطا ۵۶ ممتاهتامم2 م16۵2 فمم2تع0زوهمع 20211761021 
,56 - 139 :(135)1 ,901027ط60 1[ 

که ۵۶ ومافهاممفهه ممتامن0م0ت ققع ۷۵۸۲۵ 7 4ص مملازدمممهرمم هنعط .2007 :۲18660 .۳ ,۱۲ بخ 24 رن ظ م۱۷]۵21 
6۰- 983 :(3)1 ,56160665 [10102162ظ 4ص ی‌همه ۵۶ لمصیتهژ اهوم ,6606و هه 162۷۵5 وعع1۲ 1۵0067 

0 0 0۵0۵11۷ احصمتاتتانه ۵ ممتاقتاونه 10۲ 0مطامجظر ققع ۷۱6۲۵ 1 مطا مد وممصهت 20 اجععم ,2004 .۳ .9 .۲ وتق۱۷]21 
.55-6 :160 ,۲۸۵ .16606 امصتصه گه موه مه دنمان مصلوععوو۸ ۲۵501۲۵65۰ 

0 ,000 ۳۵۵ .2010 .22022-07112 ۸۵۰ ۱۷۰ 20 ر2عتهیاص میا جها !۱ ۷ ۲۰ ۱۲۰ رهم‌ممین-5۵00800 یه وی ,1۷]20605-0211610 
-1467 :(43)9 ورع9010ط0ع1 0ج وممع16 ۳۵۵0 - 1.۷۷۲ .06صنامم‌مرمی اهطومتامص گن وممبامو افتاصها۵ج رهتقاه 0صه ۵00 هه 
.1110 

عصصمعافطل .60 2۳ عهمان ۵۶ بحامتجهطممنظ ۲8۵ ,1991 بعمعا۲ .ظ رل و 40صه2 رطموتع1۵0؟ بظ یه ویظ م1/6۲(۵0810 
یکلا وککامتاظ م۱2 رعطمته ۳۵۵1 

مصتصماه ما امعم 1۵۵0۲200 .2002 باامطم)۱۷)1 ۱۷۷۰ بخ ق4صه رصه!۱۷۱۷0 .1 ما رد۳۳۵ .۲ ریم ۱۷ بطه1۷]۵(1۷ 
,60000102 1 مه مممعزم ۲6۵۵ لمصتمض ۵۶ تفصمل عاهه تم عم دنتاو0عع؟ 0ع)۵ع-افعظ ۵۶ اتاتطاتاوه‌ون صله‌ا۲0م 
۰- 96)1(:1 

قمع ۷۸۸۲۵ 7۱ 20 وهوروافصه ل2متصمطه حم مبله۷ 1660 »لاموتعمه مطا ۵۶ ممتامصصتاو۴ :1988 .عوهعممتعا۹ ,۲۱ 220 یک رععلمع]۱۷ 
28)1(:7-۰ را0ط۱(۵۷۵۱00 4ص متهعوم؟ امصصتمم نبا میا همینا مملامنال2۳0۵ 

مفصح بوناااتاهمعنه فطا ۶ه حصمتقصتاعی م1 .1979 ,۲ع0زمط90 ۱۷۷۰ 20 رسالز۳۲ .1۲ رقوهعصلهاو بلط مققط مس وک م۷۲۵0( 
مجصنمصا وتج هط معط مناوتصطهع) ممتامن 0۳۵0 وقع فطا رم فلنطه مطالعع1 امممتمصید ۵۴ تصعاجم تمه ماماموتان2۵)۵0ظ 
۰ 217 :(93)1 رعع104 هن ممصومزمه اهتبانه و۸ ۶ متام .م۷1 م1 عمتا1 مرعطصنا ط ۱ 

۰ ( واممهممصومن هه 0ماممانه رلاهتتممنوعو ۵۶ ومتاممن! ممتاوم‌مز1 ,1986 .مصعطن بل رل 0ط2 ول نک و1۷۲00۲۵ 
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تعیین ارزش غذابی. قابلیت هضم دانه. غلاف و پوسته دانه باقلا با استفاده از روش‌های آزمایشگاهی 


2-5۰ 1230 :(26)06 و۹01686080 وم 0۲ ما0[ 

۳۵۲51۵۴(۰ ص1) صقتا راطفقط رقوععظ فهممطعطممز! .ممتاتمب۲ تمصصتمه .2006 .رنه تتعگهژ یک یه مه رظ رفص 2۷10 
حیاول ,۵7167۷ ۸ :وتاا0اتاوعع01 عمج هه صتعامتم تمصتصصی عامحصتاوع 60 )عمط تعطان فصح بو م1 ,1986 .ظ .ر رکلع06 
2-۰ 2051 :(7108 ,5016066 وتتدنژ 0۶ 

,۵9۳1۳8۵/0۳ ۷۷ رووع:۳ ,۸۵20 ,۷۵ .60 ,۲۵۷ 7۳ عانعن بوتندنا گن ماصمصصع‌شوع کصعمتم ۲( :2001 :1رمصمن طمتمعفم آمممتاوا 
.1 

210ص نامص1ا ححمظ حعصصیار عظ صا داتلزطام جع صهاميم ۵ ممتافهتاوه م1 ,1979 ۱۷۲01۲0۵۵210 .1 224 بنا .۲ ,050۷ 
۰ - 92)2(:499 ,اون ومصمزمه هنوخ ۵۶ تفه 0255226 0۶ 1246 ما ممتلز00ع2 60)طع1ه۱۷ 5اصم‌جصم‌تنا 2625 
۶ ممصمصمهم هن ۹00۷۵۲ صههها ۵۳۵۵0 0ع1تفمه ۵۶ طمتاهمننایا فصه وتااماتامعع01 ۵۶ ممتامصتمصه‌اع(1 ,2014 ۷۲۰ رته‌صعوه۳ 
6۳5120(۰ ۳ م1) .17-24 :(27)104 و(06821ه۹222 عک طوم‌طیاهز2ظ) ععمعزم٩‏ لمصتصن .عصصه! طههل12 عصنصه)121 

0 ووووهامجط عصه «حتاو 0۲۱۷۲۵2 وامع۳116 .2009 0۱0۷۷۵۲۰ ۲۱۰ ۱۲۰ 20 رصتهاهی ۲۱۰ رل2زم۱0۵:02/18 ۷۲۰ .۱۲ و.۷ رت2820ظ 
16)1(:76-10۰ رو۵متتا0عم1 آماجا مه وممممزمه لمبانه‌تهض ۵۶ افو ,عمیالزوع۲ صوعها 0۲۵20 ۵۶ ومتاوتتمامجتقط ممهاله 
۳۵۲5121(۰ ط1) 

000 ففع هه 001110)ومع01 غممتت ی :2007 صصهل‌هطع۱۷۵ بر .0 مه رتل‌مصصصصه‌دمجصصهل .۲۱ رطع122220 ۵ وبلط م۲2 
۰ فمناوتصطمع) ومتامنالمتن ومع ما۷ صا هصرع و۷ صا ط وه 060مصتاوی قافن اصهصتصصت ما 0فیا وق لهماممتا فصو ۵0 
108-۰ :(4) 2 ر۹610068 «تهصتهاه ۷ مه انمض آمصتامژ مهم 1مصهر 

۰ .۱۵520001 بو لصه مصقتته؟ ب متصتحصه نک ۷ رتم22۳ .2 متصطتطهاط با .9 ریطقاته‌عهاط ۸ وم متطتطف؟ 
7 عصلونا فااژه ۵۶ فص کصمبعاگنل گه ااعطه مه ماهر ۲۵۵ ۵۶ انوم امهعلنل ۵۶ مساد۷ امقممتاتدانته مطا ۵۶ ممتاهطتحهاع([ 
هنود ۵۲ مععلامی روه‌عممنمگ تمصنصظ که ومم‌هجمن صهتصمی] 7۳ ۳۲۵۵۰ مر 1-5 معدظ .عبونصطمع) ممتامنمتج ققع ۷۲۵ 
۳6۲۹12۳(۰ 1) ,و رزه‌تفک رصهتطه1 ۵۶ اتفه دنا فعمتیاموم! امستتعاط 220 

۲ ۵808و مصصیعع۱ ۵۶ ممتامتآهن ۲۵۷۵۲۲1۷۵ :2010 .ع8نهعل۸ ما۷۵ .۴ مضه ر0هاه‌مرمصهه مضه یک ,۷ ری موع۷۵]21 ومصرم 
55-4 :94)1(۰ رطه‌تاتتانط اتمه مه برممامتووطاظ امصتمم ۵۶ منز .مصل0عع؟ امممتمصیاز 

۱۰ ,027 ,ماتااتاوما و9۸ روهنین هودنا (رفمه) مصماعرد متدررلممم آمهم‌تادتاهاگ .2003 ,.عطا ماتتاتاوم ٩۸۵‏ 

0 00128505 20 متا عصنل۸0 ۵۲ قامع] م1 ,2009 لالم .9 4ص2 رهظ ۷۲۰ بلم:۱۳۵۳ ,۸ رهاظ ) ون ما10 
مد منا0صاهامجط لمح اتلتصاتاوم‌ون تعنامم منصقع:ه ۷180 ط1 رزاتلمتان ممتاح/صمطصیع] مهفانه چم مهماه طهامل 21 27۷65060 
2-4 1921 :(8)10 ,۸0۷2۵685 تقطتهاه ۷ 20 تمه ۵۶ تقصامژ .عتصمومم 

۲ 16606 مج ۵۶ ممتاملديی امممتاتمبه مه فممت)توموصمن لهه‌تمصمص .2007 .عاصوو۱ظ 2 20 ماتاصظ بت وت ۹088282 
607-۰ :(6)6 مطمتاتتاناا ۵۶ لمرتامل صمافنهظ .عبامتمطامع؟ ممتامنال۵ع فقع ۷160 ما هصتوا کصفصتطصنا 

1 .248ص ج1 جریا آ0ماها۱]۵ جرج 10)ومعزن1 :2008 ,1حاعمصطع1 ۱۷۲۰ ۵ ق4صه رصهتهموع۱۷ طفمصونا ,۷ ریم .9 ملال2 ۲۷ 
۳۵۲۹1۵۰ 1) بصع ر‌مططعها۱ رقومیم همه ۵ ازممتتمنا 
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نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران ۵ ۹0۱۵۵۸ اوصنمم ۵۶ امصت ول صمتصرف رز 
جلد ۱۲ شماره ۲. تابستان ۸۳۹۹ ص. ۱۵۱-۱۶۷ که 151-7 .۲ ,2020 ۲صصصتک و2 ,۱۵ 12 ,۱۷۵۱ 


0 ۵۱۵۵۵21۱0۳۴ ۲ ۱۱۵۱۵۵۵۵ رق)کا 0۵ 0۵۵۵ 0۳۳۵۵۵۸۵1۵2 01 ۱۳6۵۵۵۵۵۸۵6۵۵ 6 ]۰ 
۳۵0۵٩ 2۳00 5660 ۲۲۵۱۱۵ 0۲ ۶ ۵‏ وو9۵60 (م ۵۸۵۵ ۲۱۶۵/۵) ۳620 ۲202 0۶ «اتازصانایععز۱ 
05( 


دی 5۵۲۰۵ ۲۰ رحصمعهظ تمه .۲ تمعن مهزطمه م۱۷ ۲۰ راو هنهک .ل راه‌ممور0 طم0م0فظ .5 
10-12-68 :1)060صرانن٩؛‏ 
07-07-09 :۸6060060 


(م1 ۵۵۵ ۲۱۵۵) جعهها ۳۵02 .ب«اتهه؟ محوممتصیوم! فعطا م۲ عمتهمماهها دوم صهاتممرص میج فعفلبظ صمت)م۵ ۱۳0۵0 
۲ 0۵0 27۵ قصوعها ۳۵۵۵ ,۶۵00 صرح 1060 1 ومفیه ماطامیتله۷» مه فیامعصصبته ۵ پمافتط عم ه فقط ممتامنت2۳0۵ 
0 وه ۷5۵0 و9 وم ۵005 صوعها ۳۲۵۵2 .عصمتاه1 سم بقل صا تهمجر 0عموممره ۵۶ احفصظ صیهع‌انومو 10 مبااتاوطاناه 2 وه ۵0و1۷ 
صرح 2۷76ظ رفص فاصعصصاجعت آهممنومزممطمع1. .عاصهام صقعها 20 حطم ممصه وه صق فههلنه باتلمین 060۵0۵0 .عاصفصتطصنا ۲۵۲ 
۲ ازیو )ممصجعآممرنای 1660 باون 2 و1 0معنصط عتیوم5و۱۷۵1۵ ,صوعها 1202 ۵۶ مععمتانه ۵۶ 0621202011107 معط وم )1۳2220 
۰ 0۴ ومطفممه فاماممع ۵ مصلووع»۲0 فطا همتسن اممممم‌جومن عمطان رصح ۵۶ 16۲ فطا ۵۶ )تج ول عطا مفصاً فصتل20 
صهع 1202 ۵۶ و0ععو صرح وااباط 660 مقهمص ۵۶ مباله۷ لمصمتتابنه ۵۶ صمتامصتصتمامل مط قه رتاو مطا ۵۶ مومورتتامر فظ1 
5 0۵2 1۵02 مبتاج۷ امصمتاتتناه چم وعووه‌امجه صج هما گ۵ واه۱۵ کصمع1۱ ۵۲ )0ع1ه مج واه 0ص رم ماهر م0۳ 
مامح م۷ 2۱ هصتونا 5112826 

۲ تنب ۷۱۲۵ م1 مج مت)لدممصصمی لهعتحصعطم فطل فصتصیعاع مه ععلتن ما و۵0ظ)۷۱6 0ص واهزبم۱۷۸)6 
۲00۵0 اه .6و2 ۱۷۵۲۵ عباونصطمع) ومع )وع) مه مه ممابوط رلله للم صفهها 120 ۵۶ 6605 4صه ولابیط 5660 ر2005 
رهاط رل ۶۵۲ فورلمصه ممتاندممرجمی لجعتصصعده رصتویل مه و0ععو 0ص فالباظ 660 رک۵م عصتاهامع1 هه صوعطا 1۵02 0۶ 
۵ (۵۸۲۱۳۲) 1۱016 اصوع تام 2010 جرج (۲۱۸۳) ۱0۲6 اصعمعتماعل لهتابامط رطوه رهااقظط متصمعه ماعهتان قمطاه رطتمامج منم 
3 صرح واصمج‌2ع 10 ۳/1 صهلوع تمه راماهآم‌مهمه ۵ صا ایام 0مهه ۳/۵۵ 26٩6270‏ فتط1 ,۸۵۸۵ فه عصمل 
۶ 005 جع 02اه -2 ر(امتلجمع) 0عههتاصا ۵۶ و۵0 صقعها هه -1 :مصتل‌بتامصا عصب وبا ما عصعحصاهع تعمر 1۲۵۵1102165 
۶ 0005 صحعه 02 - 4 ,(12 309۵) وعوقهامصه ظ 0۳۵689500 ووجر صهعط 02 -3 و(12۷ 1.590) ۳۵0128865 2۲۵6۵89860 
۳ 0۳0669560 006 هه 12002 -6 ,(12 1.596۵) ۱۵۵ ۳/16۲ ۲۵۵۵9960 ۵8هز - 5 ,(1۳ 4:55۵) 120128965 2۲0669560 
۵ 20 3) ۷۲۵2 + ومووهام ۱1 رد272 0۲۵6۵۵9500 0۶ 05مص صچعجا 10 - 7 و(1(1۷۲ 1.5۵ 200 1.57۵) ۱۲۵۵ + 2۵128565 
۶ و11 6605و -9 ,(12۸ 1.5۶۵ 20 59۵ .4) 2عتا + وعووهآمصه ۱/1 0۴0۵۵85560 0۶ ۵۵05 صهعها 02اه - 8 ,(1۵5۵66۵0۷61 ,//(1 
ما مص600۲ع2 موه ۷26 ومووهامو۱ 4ج مها ۱۲۱ مصتووهموعن ۵0 صهعج ۳۵۵2 .98605 صهه‌ها 1202 -10 24 معط 102 
(1999) ۲۱0۱0۵0 60 عصلل:0عع2 صمصصیت ۵ اتااحاتادمونل م1 ,0مط)مجه (2008) اه ام م۳۳ 20 (20002) 0مطامصط وتف 
5 ۲مجایجصزی عط م0تفصا 0عاممتاوهص1 ۳/۵۲۵ مامح م۳۱۷6 ۱۲6 1۵ عصللتمعع2 لفصادعاصا که بتازداتامعع01 مه 00ظ)عدظ 
عصتلت0عع2 0عافصصتاوی م7۵ ممتامبالمتن قعع ۵۶ عل۲2 فصح تصنامصصت .60ععطبمصا عم ۷۲۵ تاعمعنل (تمتححاتعصا آومهزن) 
۲ (۱۷۲/۲۵ 10) ۱۳ مه (قصه مفهامهمهن ما0۱ ,۱۱۳۷۲۲ ۵۶ غصامججیج م1 ,1320861 ۱۷]۵10۵210 24 بمعلورن0 
6 204 ۲۵۵0۲060 ۳۸۵۲۵ جرمزومبامصا تمه قسیامط 96 208 ,72 ,48 ,24 ,12 م8 ,6 و4 2 26 طمامنا0م0۲ ققع که اصتامصصع فطل 
۷۵ ۱۷۲۳ ,(06۲۵۵۵6) بز(0۵ مه 1 ب(1۳۲ عمط ۸200 لصص) متامنا0متم قمع ط/۳ ممتاهاممها ۵۶ فمامصوه0 2۷۵۲2820 
۲«امماوجصمی وه صا 0مامنمجمم قه احمحنتهمننن فتط1. ماهانماه مه (امصص) فهنمه مق متقدام-)رمدی مج (/1(۳ 
۸ م۱51۵ 20217260 4ص تصمحصادعتا طمهع صاً با 2 ها وماههنامع۲ 3 مه فاصعصصاجمع 10 طاد صهنوع ۲20019۲260 
۰ ۶ 2۲06۵6007 

۶ 102ادومم‌صرمن [2متصصهطه مطا صا فاصمحاههتا ۵۵/۵۵ عممعبعگن نموه 2 و2 متعمط1 مومتوویوز(۱ 20 و)لناوع1 
۲ 13 4ص )ومطعنط معط ۱۷۵۲۵ 7 4صنامم‌صدرمی اصمحصهع) م2 6 و5 05صتامم‌صمع اصمحص1162 بصهه‌ها ما1 0۶ وانوم کمهتع111 


0 ۳ذا۸ ۲60۵۵60 معب 1۱۸ ۵۶ 1.5۶۵ 0128565 1۱۳۷ 0۶ 316 7۷1 ۵۵05 صهه‌ها 1۵02 مطلووعه۶ظ ,براه۵60۷وع۲ ,ناش 
0 1620 ۷۷۵۲۵5 تعطاه عطا صاً صرح ولهلهامصط مععمتانه مه مماعاماه ممطاتق قماماه‌انده مه ممو0۳۵۷1 مط عحصتاً مصصقک عط 2 
مصح ۱۱۱۷۲ امصتصصنتد مطا تقطا 60«مطو اصعجصهمجه فنطا طا والباوع۳ موله .عقم صهعها مه بانااتای»‌عنه عصاعهعتمط1 
5 ۵001 56605 صهه‌ه 1۵02 ما ۲6۵۱2060 ۷/2۵ 011107)وعع1 12۱۷۲ ]ععطونط مط1 .)مهم نصعنه ۱۷۵۲۵ فامه‌صامه ۵۶ راتاماتامع‌ون 
40 ۱/26 20510111017 01 1۳۷۲ ۱0۴/۵5۲ 6ظ) 4ج رراه1۵50601۷ ,(4.5-1.5) هه (3-1.5) ه۵عبا همه وعووعآمصط ۱/1 0۲۵6۵9960 01 
0 ۵0 صهوها ۶ بوتاااتاومعن 1۱۸۲ )مها ۷۵تاومونل مطا تماما روه‌ععهامصظ ۵ ولم7ع۱ 18062860 ۱۷۷/6 .عالبنط 0ععو هه 
0 04 موه 0۶ فامه‌صاهعط ممع۵ه اکن رلای‌زگنصوزه امظ قه/ باتازطاتادم‌ون تمصتصی اوممر 1 .10762860 


۱۳۹ 

ب1۳2 م۸021 م۸020 طمه‌طممط۱۷۵ ۵۶ انوهب نصا رمصمم لقصتصض گم )ممصتهمون1 ر۳۲۵]6550۲ ۸650012165 -2 
,0 ,۸02011 رئالطاه0ته طعمطممطم۱ ۵۶ ولفه نا رممعم٩‏ امصتصض ۵۶ )ممصانهم1(0 ,۲۶۵16950۲ -3 
(1027201)6000۵,26.11مور :اتمصرظ رمطاتظر فص هممروعتمن) -۳) 
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تعیین ارزش غذایی, قابلیت هضم دانه. غلاف و پوسته دانه باقلا با استفاده از روش‌های آزمایشگاهی ‏ ۱۶۷ 


۰ و1۵ 00توم‌جرمع 4 صرح 3 فتصعصصاهعا 10۲ آمومره 


عقع 0۶ انامه )فمطعنط مطا عقطا 0ع7«مدو گم (/1۱2۸ عصظ 01/200 ۵0من0متص قهع قعوعمم فطل ۵۶ صموتتوم‌مومع مط1 
مصتاانادی؟ (تعااقصط توت 1.5۵) وعوفقامصط ما عاصعصاقع ۵00 صرقهه ۵002 ما جرمتاه‌هانمصد تعتة فتبامقط 24 فطه ما ک۱۷۵ 0۳0۵0660 
عه دام 96 مطا صدً هم 0۶۵0660 اومطونط مطا رقاصعصصاجعط لد هجمصصخ ,عصمصصامعع آمجمع ۲۵ 200م‌جطرمن ۱۷۲۲۱ 2076 طز 
6 200 تداع( م۷۵ ۱۷۳ مطا رمع0]ه07ظ0 م2 و(1۱(۷۲ عحط ۱01/200 60.3) مت فبال عهععو صععط 0 6۵ ۲612060 7۵5 طمت2انا10 
معط همنته ۱۵۳ 10۲ فممووع» مطا ۵۶ مدرم اهادمام۳ ,(۲۱۸۲ هط ۳01/200 20.3) و1ابیظ 5660 202 60 ۲612160 و۷۷2 اصنامحصیع 10۷765۲ 
۶ ۷۵۱۱ 6۵11 )وعطعنط مه م4 ۲۵1260 15 56605 صهه‌ها مطا مه 0عتهمصهرمن قالباظ ۵60و هماع مطا دا ۵0من۳۵0 وهع ۵۶ کصتامصج 
0116۰ 

امصمت تایه مطا هم )صممرزته مزر فنطا هم قالناوع؟ فطع ۱ ومنلباو عالوممم۵ ۵۶ وااباعع۲ مط صا ممتاه۷2۲1 م1 ممتفسل‌صمن) 
عصامصصح معط صرح مصتووععم۳جر فص گم چاتلهنان مه [وب۱۵ فط مم فصموعل فصمممم‌مومی صقهه ۵0 صمتمنل فطل ۵۶ مبله۷ 
اجمتصمطه معط رتصمحصتته‌جنه ونط ما .رامرربای کصمتتابيه که رممصرد عطا مصامانازمه1 تم عمجت رطان‌دایق 0عومونل ب«النم۲2 ۵۶ 
مه اممبعزگنل رای تصموزه مه ۱۷۱۳ 0صج هه رظ۷ ,0۵۳۲ یصمتام‌ن 0۳۵ قفع 0۶۴ ۲2۸6 هه أهللمهاوج رطمتالو0معههع 
۶ حمتات200 ۵1 وعدامعع۵۲ج اوه عطا مصتصصعهاع0 ۲۵ ۵6060 و2 ومت4بتاو ععمصظ ط‌مطالظ .عاصم‌همم‌مدمه صقه‌ه کصهععن0 
همم تتاباص ندرج عاطاتوومم ما فصتها م4 عاطا2 عته عقط وصیامم‌جمم مظان ۵۶ عوبا مطا ج۵ هه ۵۶ واه1۵7 کمم:ع011 4۵ فعووهامع 
,۳ 0۶ اصنامصصح مطا صا فققعتعع0 ۵ 00ورا2م ه۵تنا 1.51۵ 20 ووووع‌امظ م3 ۳1 فعطاوومهمتم ۵0ص صتهعه ها رقل‌صنامم‌جمم 
لص ععصو مماعوه مطا اه باتمتممتط‌صری قاامانیده جح تصعععطامی فلا 1۵ مبال ررزاناتتاهه‌ونه ولا ,۷۵۲09 تقطاه ط1 
صرح صههه اه ۵۶ کاتوم تعطاه صقطا میالع امممتاتت‌بنه )فتعط عطا 0قط صفعه 9اه ۵۶ 5660 فط1 .واهزهنمصه فنامصعع10۲0ظ 
72 ۷۳ ۱۷1(/۵ 8.94 0ج ۳ 24.71 ۷/10 ده 1۵02 ۶ 9660 106211 .عبط 9660 مد اوعطونط مطا مه نالا گه اصنامه 
-حمط ۵ وه یلع اقصمتاتتابنه 000ع 2 27 مقله ۵۵05 صهعها فطل )باظ ,لقحصتصع ۵۶ مصتلعع1 10۶ عمسیامی امممتاتتننه مامامله۷ 
.کاصحصتصصنا؟ 101 ممعناوو ها ۲۵۲۵۵0 


۰ 102زا رطمتاهن 0۳۵0 فهت رصههها ۲202 ,دیدن رممتاتومممومع لهمتصعطن 16۲۷۷۵۲۵۹۰ 


